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A MONSIEUR CARRÉ 

NOTABLE COMMERÇANT EN EAUX-DE-VIE, A BERCT 
MAIRE DE ROUPERROUX 



Cher Maître, 

C'est à vous qui! y a deux ans, je faisais 
hommage de mon premier ouvrage vinicole: 
Traité complet de Manipulation des vins. 

C'est encore à vous que je veux dédier ce nou- 
veau travail sur les Nouvelles Méthodes de culture 
de la vigne et de vinification. 

Dans mon premier ouvrage, c'était sous l'égide 
de l'homme pénétré de tous les sentiments du 
plus pur libéralisme, que je me plaçais; sous 
celle du penseur, du chercheur, du travailleur 
infatigable qui, dans l'espace de quelques an- 
nées, avait trouvé le moyen de produire les 
études fiscales les plus documentées et les plus 
consciencieuses qu'il m'ait été donné de lire dans 
ma longue carrière de journaliste vinicole, no- 
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tamment : De r Impôt des boissons, — Suppression 
de V Impôt indirect et son remplacement par T Impôt 
direct^ puis, plus tard, la Suppression des octrois. 

Aujourd'hui c'est au maire de Rouperroux, 
c'est-à-dire à l'agronome que je viens rendre 
hommage; à celui que l'amour de tous les pro- 
grès sollicite ; à l'ennemi de la routine qui, dans 
la petite commune cidricole qu'il administre, a 
tout mis en œuvre pour arriver à l'obtention de 
produits supérieurs, au moyen d'une meilleure 
culture et d'une sélection intelligente de l'arbre 
qui fournit le cidre et le poiré, ces frères ju- 
meaux du vin; qui, pour arriver à ce résultat, 
n'a pas seulement payé de sa personne, c'est-à- 
dire ne s'est pas borné à prêcher d'exemple, à 
multiplier ses conseils dans des conférences et 
dans des brochures; mais qui a su, par surcroît, 
susciter l'émulation, par des encouragements de 
toute nature, sous forme de concours et de prix 
décernés aux plus habiles. 

De même que mon Traité de Mcmipidation des 
vins avait été dirigé dans l'esprit des principes de 
liberté commerciale que j'avais puisés à votre 
école, de même aussi, ce nouveau travail que je 
livre à la publicité procède des sentiments que 
m'ont inspirés vos luttes — auxquelles il ni'a été 
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si souvent donné d'assister — contre la routine 
et les préjugés qui sont trop encore l'apanage de 
nos cultivateurs, à quelque catégorie qu'ils ap- 
partiennent. 

Je me suis efforcé de faire, pour la vigne, ce 
que vous vous eflTôrcez de faire pour le pommier. 

Si les résultats que j'obtiendrai, parviennent 
seulement à égaler ceux dont vous pouvez vous 
glorifier, dans ce petit coin de la Sarthe que 
vous avez presque transformé, mon ambition, 
je vous l'assure, se montrera satisfaite. 

Paris, mai 1890. 

A. BEDEL. 



LA CULTURE DE LA VIGNE 




L'AVENIR VIlNICOLE 



Un petit puceron, un insecte à peine percep- 
tible au microscope, importé du Nouveau-Monde, 
affirment les uns, produit microbique d'une vé- 
gétation surmenée etd'une terre épuisée, prétendent 
les autres, descendants régénérés d'une race qui 
a déjà eu son histoire, assurent quelques historiens, 
mais qui, ^ans tous les cas, emprunte à une 
fécondité inouïe, à une puUulation effroyable, 
une puissance de destruction incomparable, est 
venu, en quelques années, révolutionner les 
conditions culturales et économiques de la vigne, 
métamorphoser les données de cet immense com- 
merce de vins, de cette remarquable industrie 
dont nous avions, jusqu'alors, à peu près seuls 
conquis et conservé le monopole. 

1 
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Tout d'un coup, sans avertissement préalable, 
le- cri d'alarme vint à retentir : Nos vignes se 
meurent ; nos vignes sont mortes. Les pampres 
verdoyants jaunissent, s'étiolent et sont frappés 
d'infertilité. Notre production vinicole, dont la 
moyenne atteignait 60 millions d'hectolitres de 
4874 à 1878, tombe à 31 millions de 1879 à 1883 
et à 28 millions de 1884 à 1889. 

Cependant l'origine du mal était trouvée ; bien 
plus, le remède était découvert. Il suffisait peut- 
être de quelque énergie pour combattre victorieu- 
sement le fléau, pour conjurer les ruines amon- 
celées, pour empêcher que le sceptre vinicole 
nous échappât à tout jamais et que ses morceaux 
brisés aillent enorgueillir maintes nations rivales. 

Mais notre gouvernement, uniquement préoc- 
cupé de vaines conceptions politiques, resta les 
bras croisés, indifférent aux plaintes qui montaient 
de toutes parts vers lui, insouciant devant les 
désastres qui s'amoncelaient, presque satisfait, 
disons-le bien haut, des millions que cette catas- 
trophe nationale procurait, indirectement à un 
trésor obéré, par le fait des sommes considérables 
que lui rapportaient les droits de douane à l'en- 
trée des vins étrangers en France et des taxes 
d'enregistrement qu'il prélevait sur la multiplicité 
des ventes contraintes ou volontaires, auxquelles 
étaient astreints les propriétaires de vignobles 
qui ne trouvaient plus, sur leur exploitation, les 
ressources nécessaires pour subvenir à leur exis- 
tence. 
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Et pendant que, ainsi que l'ont écrit les émi- 
nents auteurs du plus beau monument élevé à 
la viticulture et à ses produits (1), MM. Portes et 
Ruyssen, en Russie on mobilise, contre le phyl- 
loxéra, un corps d'armée avec ambulances et 
tous les appareils de campagne, et qu'on parvient 
ainsi à s'en débarrasser; pendant qu'en Italie, 
en Suisse, en Allemagne, on échappe au fléau en 
appliquant, avec une rigueur draconienne, les 
prescriptions qu'avait proposées V Académie des 
sciences en France, en France même, comme si on 
avait à cœur de ne faire de la préservation que 
pour l'étranger, on laisse au terrible ennemi 
libre carrière. 

Cependant, soyons juste, alors qu'il fallait des 
centaines de millions pour diriger contre l'exé- 
crable aphidien une offensive vigoureuse, simul- 
tanée et concordante, on obtenait à grand peine 
de nos gouvernants un misérable subside de deux 
millions, dont la moitié, peut-être, est du reste 
absorbée par les frais de commissions et d'im- 
primés. 

Telle est l'histoire sommaire du calvaire que 
nous venons de gravir et sur le chemin duquel 
nous avons laissé nos douloureuses empreintes. 

Heureusement, nous touchons au sommet où 
la clarté semble se faire. Mais que l'on ne s'y 
trompe pas, notre long et douloureux martyre 
n'a point encore pris fin. Pour la reconstitution 

(1) Traité de la vigne et de ses pi'oduits, 3 vol. grand in-8. 
Octave Doin, éditeur, pi. de l'Odéon, 8, à Paris, 
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de notre riche domaine vinicole, nous avons 
amoncelé des matériaux à pied d'œuvre, voilà 
tout. Il s'agit, maintenant, non seulement de réé- 
difier, mais encore d'agencer notre demeure de 
manière que, comme par le passé, elle soit la 
plus luxueuse et la plus hospitalières entre 
toutes. 

Or, pendant ce temps, nos rivaux ont posé les 
bases de constructions solides, avec lesquelles ils 
espèrent bien dominer les nôtres et qu'ils comp- 
tent, dans tous les cas, maintenir envers et 
contre nous. 

Pendant que nous luttions, alors que nous 
étions en plein désarroi, que 1,500,000 hectares 
de nos plus riches vignobles étaient la proie du 
terrible insecte sans qu'on lui opposât le plus 
léger obstacle ; pendant que nos vignobles frappés 
de stérilité perdaient, bon an mal an, cinq cents 
millions de francs, nos concurrents étrangers tra- 
vaillaient à recueillir cette riche succession, 
encouragés qu'ils étaient dans leurs efforts par le 
prix inespéré auquel montaient tous les produits 
de la vigne. 

Partout, en Espagne, en Italie, en Hongrie, 
d'immenses vignobles surgissaient, dont l'impor- 
tante production vint faire jusque sur nos pro- 
pres marchés, ime concurrence désastreuse à nos 
produits nationaux, concurrence que leurs prota- 
gonistes entendent bien faire subsister sur tous 
les autres marchés étrangers. 

Supprimer ce fait acquis, réduire les consé- 
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quences fatales de cette conquête après tout légi- 
time et qu'il faut imputer à notre seule négligence, 
sera une besogne peu aisée, il ne faut pas se le 
dissimuler. Nous aurons à lutter contre une riva- 
lité active, intelligente, il est juste de le recon- 
naître, et qui mettra tout en œuvre pour ne pas 
se laisser ravir le fruit de son travail et les 
espérances qu'elle a conçues. Il s'agit, du reste, 
pour elle, d'une question de vie ou de mort; 
ayant goûté à la coupe délicieuse par laquelle 
il leur est venu la richesse, l'activité, l'ambition 
d'occuper une place dans le monde commercial et 
industriel, nos concurrents ne se laisseront pas 
déposséder sans opposer une vive résistance. 

Au surplus, ce qui est regrettable à dire, ils 
ont pour eux des conditions économiques meil- 
leures que les nôtres et qui leur permettent de 
garder longtemps encore certains avantages : le 
prix de la main-d'œuvre, plus élevé en France 
que partout ailleurs où l'impôt n'atteint pas les 
hauteurs vertigineuses que nous devons gravir; 
la valeur du terrain qui est moindre, etc., etc. 

A coup sûr, sauf assurément en ce qui concerne 
ceux de nos produits qui n'ont pas leurs simi- 
laires dans le monde entier et qui constituent le 
plus beau fleuron de notre couronne vinicole, 
nous aurons beaucoup à faire, nous ne dirons 
pas pour arracher à nos concurrents, mais seu- 
lement pour partager avee eux les bénéfices 
des marchés étrangers, consommateurs de vins 
courants. 
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Ils déploieront, pour les garder exclusivement, 
toute l'activité désirable et il s nous montrent, chaque 
jour, à ce point de vue, qu'ils sont bien résolus 
à se défendre. 

Là, où nous devons et où nous pouvons leur 
opposer une résistance victorieuse, c'est sur notre 
propre marché, car nous avons pour cela une 
arme qui est toujours à notre disposition, nous 
voulons parler des tarifs protecteurs. Mais encore 
ne saurions- nous trop mésuser de cette arme, 
sous peine d'élever autour de notre pays une 
muraille de Chine à laquelle les autres nations 
opposeraient immédiatement des barrières plus 
élevées encore et cela, au grand détriment de nos 
autres industries. 

Les tarifs protecteurs de notre viticulture s'im- 
posent; c'est là une condition essentielle de notre 
rénovation vinicole, et personne ne contredit au- 
jourd'hui cette absolue nécessité. Toutefois, nous 
le répétons, ils ne sauraient constituer l'unique 
palladium de notre viticulture nationale, parce 
que les intérêts opposés qui vont se heurter à la 
Chambre, au moment de la discussion des traités 
de commerce, ne permettront jamais que ces ta- 
rifs deviennent prohibitifs. 

Il s'agit donc de trouver également en nous- 
mêmes d'autres éléments de défense dont l'en- 
semble combiné nous amènera, sans doute, à 
triompher définitivement des difficultés de toutes 
sortes qui surgissent à chaque instant sous nos 
pas. 



L'AVENIR VINICOLE 7 

Assurément ces difficultés sont grandes. En 
dehors de la concurrence étrangère, nous avons à 
compter avec les frais de culture et d'exploitation 
qui ont démesurément grossi, par le fait, no- 
tamment, de la cherté de la main-d'œuvre et 
des dépenses que nous imposent les affections 
cryptogamiques de toute espèce, qui assiègent' 
nos vignobles. Mais nous avons un sol incompa- 
rable, la tradition vinicole, une réputation qui, 
quoi qu'on ait pu faire, n'est point encore usur- 
pée. 

Travaillons à la maintenir, ce sera pour nous 
la meilleure corde de notre arc. 

Et pour cela, que faut-il? Rien autre que de 
s'attacher à faire du bon vin quand même et 
toujours. 

Plantons, taillons, greffons, fumons nos vigno- 
bles ; faisons nos vins d'après les véritables pré- 
ceptes culturaux et œnologiques qui nous ont été 
enseignés par la phalange de savants qui, dans 
ces dernières années surtout, ont fixé les doc- 
trines- auxquelles tout vigneron doit obéir sous 
peine d'insuccès fatal. Et surtout, laissons de 
côté la routine, car c'est elle qui nous perd et, 
dans la plupart des cas, il vaudrait mieux ne 
rien savoir que de lui obéir. 

Le viticulteur d'aujourd'hui ne doit pas res- 
sembler à celui d'autrefois. Les anciens errements 
ne peuvent pas être suivis : l'enseignement du 
passé ne peut pas être d'un grand secours. Ac- 
tuellement il faut au viticulteur, pour réussir, de 
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l'initiative, de l'activité et des connaissances tech- 
niques. La tradition viticole, s'il n'y prend garde, 
peut lui faire commettre des fautes. Cela est si 
vrai, d'ailleurs, que les plus beaux vignobles re- 
constitués appartiennent généralement à des viti- 
culteurs qui ne connaissent la vigne que depuis 
l'invasion phylloxérique. Les viticulteurs, à part 
ceux toutefois, et ils sont nombreux, qui ont eu 
le courage de ne plus songer au passé, à la tra- 
dition, ont généralement fait fausse route. 

Ayons le courage de nous instruire, sachons 
suivre les enseignements et les conseils des spécia- 
listes désintéressés, rappelons-nous que la culture 
de la vigne et le traitement de ses produits ne 
doivent pas être laissés au hasard et que tou- 
tes les pratiques doivent être sanctionnées par la 
science qui les explique. 

Alors, mais alors seulement, la vigne nous 
donnera, en abondance, des produits dont la 
qualité s'imposera et qui trouveront toujours 
des consommateurs, aussi bien au dehors qu'au 
dedans, pour les payer à leur juste valeur. 

C'est pour aider à ce résultat, que nous avons 
écrit cet ouvrage dont le mérite revient, surtout, 
aux éminents professeurs, aux écrivains distin- 
gués, aux savants praticiens dont nous n'avons, 
à la vérité, fait ici que résumer les travaux, vul- 
gariser les opinions, indiquer les expériences, 
fixer les conclusions. 

Notre longue pratique du journalisme vinicole, 
les dissertations sur la matière, au courant des- 
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quelles nous avons dû nous tenir journellement, 
afin d'en .faire part à nos lecteurs, nous ont dé- 
montré la nécessité de codifier, pour ainsi dire, 
les nouvelles règles de la viticulture en France, 
règles qui sont encore ignorées par la plupart. 
Nous en voyons chaque jour la preuve dans 
les questions incessantes qui nous sont posées et 
auxquelles nous ne saurions répondre, la plupart 
du temps, qu'en faisant, à l'usage de chacun 
de ceux qui nous interrogent, un véritable 
traité de viticulture, tant est grande, dans bien 
des cas, l'ignorance des principes les plus élé- 
mentaires de cette science. C'est ce traité que 
nous oflfrons, aujourd'hui, à nos lecteurs. 



A. Bedel, 

Rédacteur en chef du Journal de la Vigne 
et de l'Agriculture. 



CHAPITRE PREMIER 



Botanique de la vigne : La vigne. — Les racines. 
Le tronc et les rameaux. — Le fruit. — La graine. 
Les feuilles. — Les fleurs. 



La vigne. 

Disons d'abord, d'une manière aussi succincte que pos- 
sible et sans entrer dans les longs développements que 
comporte son histoire, aussi bien en France qu'à l'étran- 
ger, ce que c'est que la vigne au point de vue de sa 
conformation, de ses organes et de ses produits. 

f^ vigne est une plante sarmenteuse et grimpante, 
quelquefois buissonnante, qui tout comme le lierre 
s'élance sur tous les points d'appui qu'elle peut rencon- 
trer dans son voisinage, s'y suspend, s'y attache, enlace 
les végétaux, monte au sommet des arbres les plus élevés, 
les étouffe souvent dans ses embrassements ; c'est un 
arbuste, en un mot, capricieux, fou d'air, de soleil et de 
liberté, et dont la puissance de végétation n'est compa- 
rable à aucun autre. 

La vigne, telle que la dépeint le D' Guyot « sur les 
rochers, sur les arbres, contre les murs, courant sur terre, 
rampant sous terre, sauvage ou disciplinée, libre ou tor- 
turée, vit partout et résiste à tout, pourvu qu'elle ait sa 
part strictement nécessaire de sol, de nourriture, d'air et 
de soleil». 

La variété des espèces de vignes ou cépages qui végc- 
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tent et croissent spontanément, ou qui sont cultivées 
dans toutes les régions tempérées et sur toutes les parties 
du globe, est considérable; elles appartiennent à la 
famille des ampélidées, laquelle fait partie du groupe des 
végétaux dicotylédones. 

Les organes de la vigne sont : 

Les racines. 

Les racines qui jouent un si grand rôle dans l'existence 
de tous les végétaux et particulièrement dans celle de la 
vigne» méritent d'appeler spécialement notre attention. 

Les racines de la vigne, tout comme sa partie aérienne, 
sont capricieuses et tourmentées ; elles se croisent et s'en- 
trecroisent et acquièrent d'autant plus de puissance et de 
développement, que le sol qui les nourrit est plus riche 
en principes fertilisants et qu'on laisse rarl)uste prendre 
un plus grand développement. 

Nous ne saurions mieux faire que d'emprunter à 
M. d'Armailhacq ce qu'il a écrit dans son livre Culture 
des vignes dans le Médoc, sur la constitution des racines 
et leur végétation. « Tout le monde sait, mais il est bon 
de le rappeler, que les racines d'une vigne provenant de 
pépins, et dans une terre franche et profonde, s'enfoncent 
perpendiculairement et forment un pivot avec des bran- 
ches latérales ; celles d'une vigne venue de crocette ont 
une autre disposition ; elles sortent par touffes annulaires 
à chaque nœud et s'étendent dans toutes les directions ; 
le plus souvent, elles tracent horizontalement, à la hau- 
teur où elles ont pris naissance ; à mesure que le végétal 
avance en âge, il en meurt un grand nombre ; les plus 
fortes seules résistent et elles se prolongent et se rami- 
fient toujours jusqu'à une assez grande distance ; en même 
temps il en vient de nouvelles sur le tronc principal, qui 
ne vivent que quelques années et sont successivement 
remplacées par d'autres. 

» Celles-ci s'allongent fort peu et forment autour de la 
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souche une touffe épaisse de petits filaments semblables 
à des cheveux et que Ton nomme chevelus ou radicelles. 

» Ces radicelles puisent leur vie dans la couche supé- 
rieure de la terre ; elles profitent principalement des en- 
grais et des labours; elles éprouvent très promptement 
les variations du temps et les impressions du soleil et de 
la pluie; c*est par elles que la plante est si sensible aux 
moindres changements atmosphériques, aux diverses 
opérations de la culture et surtout aux engrais. 

» C est surtout dans les fentes des pierres et à travers 
les cailloux qu'elles aiment à pénétrer ; mais ces racines 
qui bravent la résistance du roc le plus dur et le pénè- 
trent, redoutent Teau qu'elles paraissent pourtant recher- 
cher; si un peu de fraîcheur leur convient, l'excès de 
l'eau est pour elles mortel, et dans les terrains qui la 
conservent, elles pourrissent et meurent au lieu de 
pousser. C'est ainsi qu'on voit souvent dans un sol mouillé 
les racines rester à la surface et la vigne, toujours languis- 
sante, ne reprendre sa vigueur que lorsqu'on a desséché 
le terrain intérieur. » 

Cette description aussi précise que pleine de concision 
constitue à elle seule une étude qui suffirait, au besoin, à 
indiquer aux vignerons les sols qui conviennent à la 
vigne ou les modifications qu'il convient d'apporter aux 
terrains dans lesquels elle aurait été imprudemment 
plantée. 

Le tronc et les rameaux. 

« La tige ou le tronc de la vigne, écrit le D' Jules 
Guyot Cl), à Tétat de nature, peut prendre des dévelop- 
pements considérables et dans ces conditions, c'est-à- 
dire plus la tige s'étend et s'élève, plus la vigne donne 
de fruits, plus elle donne de rameaux et plus son exis- 
tence est prolongée. 

(1) Études sur les vignobles de France. 
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» C'est pourtant à Tétat nain, le plus réduit possible 
et le plus près de terre, que sont cultivés la plupart 
pour ne pas dire la totalité des vignobles de France, 
de TEspagne, de lltalie, de la Suisse, de la Prusse et 
de TAutriche ; si Ton y rencontre des cultures à grande 
arborescence, à grandes treilles, à grands cordons, soit 
élevées sur des arbres, soit sur des palissades, soit 
rampant sur le sol, ce n'est que par exception. 

» Entre ces deux extrêmes, la vigne grande et la vigne 
naine, on verra un hectare de vigne contenant deux cents, 
deux mille et jusqu'à soixante mille ceps et, générale- 
ment, le taux de la production moyenne de chaque hec- 
tare est en sens inverse du nombre du ceps qu'il con- 
tient, si l'étendue de la tige correspond au terrain qui 
est laissé à chaque cep. 

» Il a donc fallu de bien puissants motifs pour amener 
les viticulteurs à restreindre la tige de chaque souche 
et à en entretenir 40,000, par exemple, au lieu de 2,000 
dans un même espace de terrain. 

»Ces motifs existent; ils sont imposés avec raison : 
le premier consiste dans la nécessité de rapprocher le 
travail de la main de l'homme; le second, dans la dif- 
ficulté et la dépense d'élever et de soutenir des ceps à 
grande expansion ; et le troisième, dans la perfection 
que tire la maturité du raisin de la proximité du sol. 

))Mais comme il arrive souvent dans les pratiques 
humaines, les vignes étant presque toutes réduites à 
l'état nain depuis des siècles, on a perdu de vue les 
principes de leur végétation naturelle, et le vigneron 
s'est mis à rechercher la vigueur, la fécondité et la 
durée du cep dans sa restriction de plus en plus grande, 
dans sa mutilation de plus en plus complète et dans 
l'augmentation disproportionnée du nombre de ceps 
contenus dans un même espace. Cette voie fausse, con- 
sidérée comme la seule vraie, ne donnant pas les résul- 
tats attendus en fertilité, en vigueur et -en durée, le 
vigneron a dû recourir aux provignages, aux terrages. 
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à lengrais, enfin h une foule d'autres pratiques diffi- 
ciles et coûteuses, pour entretenir les vignes et pour 
tirer des produits suffisants de ses tiges mutilées, d'où 
les diversités indéfinies des vignobles et des cultures. 

En somme, d'après la description qu'en donne 
M. Foëx, le tronc de la vigne est généralement grêle et 
élancé, plus ou moins noueux, avec une écorce ordi- 
nairement caduque, rarement adhérente. 

Les rameaux sont sarmenteux et formés par une 
série d'éléments cylindriques séparés par des nœuds 
(mérithalles). Chacun des nœuds est formé d'une feuille, 
à l'aisselle de laquelle se trouve un bourgeon qui évo- 
lue quelquefois dès la première année pour fournir une 
nouvelle ramification. Sur les rameaux de Tannée, 
naissent des inflorescences ou des vrilles; elles sont 
opposées aux feuilles, tantôt d'une manière continue, 
tantôt discontinue. 

Le fruit. 

Le fruit de la vigne est une baie globuleuse, quel- 
quefois ovoïde et même presque cylindrique; il est 
porté par un pédicelle qui ramifie plus ou moins et 
qui est relié à une tige que l'on appelle raJle, laquelle 
s'implante sur un pédoncule tenant au rameau ou sar- 
ment. 

La grappe formée par les baies autour du pédoncule 
s'appelle le raisin. 

La couleur de ces baies est des plus variées, blanche, 
verte, jaune, violette, rouge ou noire, mais le jus est 
le plus souvent incolore et rarement d'un rouge plus 
ou moins vif. La chair en est tantôt fondante, tantôt 
résistante, élastique, pulpeuse. La saveur est tantôt sans 
goût particulier et tantôt dotée d'un arôme spécial 
comme dans les raisins muscats ou les raisins foxés de 
certains cépages américains. Du pédicelle partent des 
faisceaux qui vont s'insérer sur les graines et qui restent 
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adhérents à cet organe, même après le détachement de 
la baie, formant ce que l'on appelle le pinceau, 

La peau des raisins est formée de deux parties : de 
la pellicule qui enveloppe la chair ou Tépicarpe et 
d'une portion de la chair elle-même ou sarcocarpe, 
qui demeure adhérente à Tépicarpe. L'épicarpe est for- 
mé d'une couche de cellules qui, dans la plupart des 
variétés, contiennent seules la matière colorante. 

Or, il y a lieu de retenir ceci, c'est que cette matière 
colorante n'est solubleque dans l'alcool, ce qui explique 
que lorsque l'on presse un raisin, le jus qui s'écoule 
est incolore, tandis que le moût devient rouge quand le 
jus fermente, c'est-à-dire quand il se forme de l'alcool 
qui dissout la matière colorante. 

La graine. 

M. Millardet nous donne, de la graine du raisin, la 
description suivante : 

« Les graines allongées sont atténuées à une extrémité 
en une sorte de bec plus ou moins long; arrondies à 
l'extrémité opposée. Elles sont insérées par le bec sur 
un faisceau vasculaire mince et court qui part du pé- 
doncule du fruit, de telle façon que leur longueui 
répond au prolongement de ce pédoncule. Elles sont 
donc dressées par rapport à celui-ci. En conséquence, 
leur extrémité inférieure, l'extrémité opposée arrondie, 
est leur extrémité supérieure. Lorsqu'il y a plusieurs 
graines dans un fruit, on désigne sous le nom de face 
ventrale ou interne de la graine, celle qui est tournée 
vers le centre du fruit, ou, si l'on veut, celle par laquelle 
les graines se regardent. Lorsqu'il n'y a qu'une seule 
graine, on donne ce même nom à la face correspon- 
dante. La face dorsale, opposée à la précédente, est celle 
qui regarde l'extérieur, la peau du grain. 

» La face ventrale présente deux fossettes disposées 
symétriquement de chaque côté du plan médian de la 
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graine. La forme, la profondeur, la disposition de ces 
fossettes, varient beaucoup dans la même espèce sui- 
vant le nombre des graines et sont peu caractéristiques 
en général. 

» La face dorsale présente vers le milieu une sorte 
d'ombilic désigné en botanique sous le nom de chalaze, 
situé dans une dépression plus ou moins large et sail- 
lante ou à peine marquée, arrondie, etc. De la chalaze 
part un cordon plus ou moins proéminent, dirigé de 
bas en haut, qui contourne l'extrémité supérieure de la 
graine et vient se perdre sur la ligne médiane de celle- 
ci, vers le milieu de la face ventrale ou un peu au-des- 
sus : c'est le raphé. 

»Les graines présentent, dans la disposition de la 
chalaze et du raphé, des variations de formes très inté- 
ressantes au point de vue de la détermination des espèces. 

» Les graines du raisin sont dures, munies d'un albu- 
men corné et huileux. » 

Les feuilles. 

Les feuilles de la vigne sont alternes, normalement 
quinquélobéês et sont disposées sur les rameaux en 
spire suivant deux lignes opposées ; elles sont mainte- 
nues à la tige par un support (pétiole), à la base duquel 
se trouvent un bourgeon et deux stipules épais, de forme 
ovale ou quadrangulaire à angles arrondis, qui très dé- 
veloppés servent d'enveloppe protectrice aux très jeunes 
feuilles du bourgeon ; le limbe est plus ou moins découpé, 
on observe sur chacune d'elles quatre nervures princi- 
pales outre la nervure médiane, la plus robuste entre 
toutes et d'où partent une série de nervures secon- 
daires, chacune saillante à la face inférieure et dépri- 
mée à la face supérieure. 

Sans entrer dans de plus grands développements sur 
la structure anatomique des feuilles de la vigne, nous 
dirons qu'elles sont constituées comme toutes les feuilles 
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des dicotylédones et qu'elles possèdent Tépiderme, la 
parenchyme et les faisceaux libero-ligneux immergés 
dans le parenchyme herbacé. 

Respirer comme le font toutes les cellules vivantes, 
conduire par les vaisseaux du bois situés dans chaque 
nervure, depuis Tinsertion du pétiole jusque dans les 
profondeurs du parenchyme du limbe, le liquide venu 
du sol et qui a traversé de même la racine et la tige; 
transformer ce liquide d'abord par la transpiration qui 
lui fait perdre beaucoup d'eau, puis par l'assimilation 
du carbone qui y introduit divers composés ternaires 
et l'amener ainsi à Tétat de sève élaborée; ramener 
enfin par les tubes criblés qui occupent la moitié infé- 
rieure de chaque nervure, cette sève élaborée, depuis le 
parenchyme où elle a pris naissance, jusqu'à la tige 
qui la distribue ensuite au lieu d'utilisation ou de mise 
en réserve, telles sont les principales fonctions des 
feuilles en général. Telles sont aussi les causes de la 
présence dans celles de la vigne, de corps fort inté- 
ressants au point de vue de la constitution des moûts. 
« Les feuilles, écrivait Mocagno, sont le laboratoire de 
production de glucose ; les rameaux verts, les conduc- 
teurs du précieux élément constitutif du moiit ». (Portes 
et Ruyssen). 

Dans une communication faite à l'Académie des 
Sciences sur les fonctions des feuilles de la vigne, 
M. Mocagno établissait que les nombreuses analyses 
auxquelles il s'est livré, lui permettent de conclure que 
la glucose et l'acide tartrique se forment préférablement 
dans les feuilles supérieures du sarment à fruit et que 
cette production du sucre marche avec celle du raisin ; 
que dans les rameaux verts on trouve peu de matière 
saccharifîable (amidon, dextrine) pendant qu'elle abonde 
dans les feuilles qui sont, ajoute l'auteur, comme le 
laboratoire de la glucose, tandis que les rameaux verts 
sont comme les conducteurs de ce précieux constitutif 
du moût. 
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Comme application de ce principe, nous dirons avec 
le docteur allemand Muller-Thurgom que « le vigneron 
doit chercher à favoriser la production de la fécule, 
source du sucre >^ ; et comme cette élaboration se fait 
dans les feuilles, la surface foliacée doit être la plus 
grande possible. 

Fleurs. 

Au momient de son épanouissement, une fleur de 
vigne se compose d'une corolle gamopétale ou à pétales 
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Fig. i 

Coupe avant la chute de la co- 
rolle. 

e Corolle à pétales soudés par en 
haut sous forme d'une coifle 
qui tombe à répanouisscment 
de la fleur. 

Ovaire, futur fruit. 

Ovule, futur pépin. 

a Anthères. 

S Stigmate. 



Fig. 2 
Fleur immédiatement après la cbuie 

de la corolle. 
a Anthères. ) p,amin^ 

/• Filet des anthères. Eia"i'n«- 
p ovaire. ) p. .j 

.S stigmate sessile. ( ^^^^^' 
C'est par l'orifice «, sorte de pe- 
tit entonnoir abords visqueux, 
que pénètre le pollen ou pous- 
sière fécondante qui s'échappe 
des anthères a. 
n Nectaires ou petites glandes qui 
sécrètent l'huile essentielle don- 
nant à la fleur son arôme. 
pd Pédicelle. 



soudés entre eux par en haut, et représentant une sorte 
de coiffe c, qui, à Vépanouiss'ement de la fleur, tombe 
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rapidement; celle-ci apparaît alors sous la forme de la 
fig. 2. 

On distingue un pédicelle p dou support de la future 
graine de raisin — appelée baie — terminé par un ré- 
ceptacle sur lequel sont insérées : de petites glandes n 
ou nectaires qui sécrètent Thuile essentielle donnant à 
la fleur cet arôme exquis que tout le monde connaît. 
On voit, en alternance avec ces petites glandes, des 
filets /"supportant à leur extrémité de petites masses 
loculéeSy c'est-à-dire creuses à Tintérieur a, appelées 
anthèreii, dans lesquels on trouve une poussière formée 
de tout petits grains jaunes qui s'échappent brusque- 
ment lorsque chaque anthère se fend par rupture d'en- 
veloppes. Cette poussière nommée pollen, et les anthères 
qui -la produisent, sont les organes mâles de la fleur 
qui, dans la vigne, est hermaphrodite (1), puisque après 
les étamines (chaque étamine comprend le filet et son 
anthère réunis) on voit au centre l'organe femelle ou 
pistil p. 

Le pistil est formé d'un ovaire p, biloculaire ou à 
deux loges, (flg. 1), chaque loge contenant un ou 
deux ovules o. 

L'ovaire p se continue par un étranglement qui lui 
donne l'apparence extérieure d'une carafe à col très 
court et se termine par une partie évasée en entonnoir 
s appelée stigmate. Dans certaines fleurs, le stigmate 
est relié à l'ovaire par un style plus ou moins long. 
Dans le cas actuel, l'absence du style fait dire que le 
stigmate est sessile. L'ovaire est creux puisqu'il a deux 
loges, et les loges communiquent avec le stigmate par 

(1) Dans quelques vignes sauvages, notamment du groupe Ri- 
paria, on trouve souvent des fleurs dans lesquelles le pistil (or- 
gane femelle) s'est atrophié au profit des étamines plus grandes et 
plus fortes et aussi des nectaires beaucoup plus développés qu'à 
l'ordinaire. Ces fleurs sont alors plus odorantes et monoïgwes : mâles 
au lieu d'être hermaphrodites. Mais c'est là une exception et non 
la règle. 
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un canal étroit, lâchement obturé de tissu cellulaire. 

Au moment de la floraison, les bords du stigmate sont 
imprégnés d'un enduit visqueux, de sorte que les grains 
de pollen qui y tombent s*y trouvent retenus. Sous Tin- 
fluencedecetenduit, de la chaleur et de rhumidi té, legrain 
de pollen qui est, en somme, une petite cellule à double 
enveloppe, subit de curieuses modificatioiSs. L'enve- 
loppe interne est beaucoup plus élastique que Texteme, 
et par le gonflement qui est la conséquence de Thu- 
midité, la membrane extérieure se crève et Tintérieure 
traverse la fente en faisant hernie; elle s'allonge alors, 
traverse le tissu conducteur qui obture incomplètement 
le style en formant ce que Ton appelle un boyau pol- 
linique^ lequel finit pai atteindre la loge ovarienne, 
puis l'ovule. Si à ce moment le boyau se rompt, son 
contenu liquide traverse le mycropile ou petit orifice de 
Tovule qu'il imprègne. 

Quand les circonstances ont permis à ces phéno- 
mènes curieux de se passer ainsi, lorsque, d'autre part, 
les grains de pollen, — car le stigmate est toujours assez 
large pour en retenir plusieurs, — sont bien constitués, 
isdnsi que les ovules qu'ils ont imprégnés de leur con- 
tenu, la fécondation est faite, l'ovule croît et ses enve- 
loppes font de même. Cet ovule deviendra le grain 
ou pépin, et l'ovaire sera le fruit. 
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Plantation : Racines ou boutures. — Pépinières.— Mise 
en place. — Distribution du vignoble pour la plantation. 
— Profondeur des plantations* — Soins à donner aux 
jeunes plantations. 



Racines ou boutures. 

Lorsque Ton a fait choix d'un terrain destiné à être 
cultivé en vignoble, après qu'on l'a assaini, s'il y a lieu, 
par le drainage et le défoncement, il ne reste plus qu'à 
le planter. 

C'est ici que toute la circonspection du propriétaire du 
vignoble doit être en éveil, d'abord pour le choix des 
plants, et sur ce point nous renverrons nos lecteurs au 
chapitre qui traite des cépages, mais non point sans leur 
avoir rappelé avec Cazenave, que « si on est obligé de 
prendre du plant en dehors de sa propriété, nulle pré- 
caution ne devra être négligée pour s'assurer que celui 
qu'on achètera présentera les mêmes garanties, car mieux 
vaudrait, en ceci, retarder la plantation d'un an que 
d'avoir des plants douteux ». 

Donnera-t-il la préférence aux plants racines ou aux 
simples boutures ? Grave problème qui n'a pas encore 
été résolu d'une manière absolue et qui a soulevé de nom- 
breuses discussions. 

Suivant M. Romuald-Dejernon, et les racines se prêtent 
mal, à raison du froissement qu'en éprouvent leurs ra- 
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cines, à la plantation dans les terrains qu'on ne peut 
ouvrir qu'avec de forts instruments en fer, tels que la 
taravelie, le pic ou le plantoir, et qu'au sortir du régime 
efféminé de la pépinière où on leur prodigue toutes les 
douceurs, pour être livrés, sans défense, à toutes les 
âpretés de la nature, ils risquent fort de ne pouvoir que 
difficilement supporter la transition; enfin, les racines 
coûtent plus cher et ne compensent pas l'avantage dou- 
teux d'une fructification plus rapide, et les vignes qui en 
dérivent, ne durent pas aussi longtemps que celles pro- 
venant de simples boutures. » 

Quant aux partisans des racines, ils prétendent, avec 
raison suivant nous, qu'ils sont de reprises plus sûres 
dans les terrains trop légers, notamment, où la bouture 
ne réussit pas ou réussit mal, parce qu'on lui met au 
pied, en la plantant, terreau ou terre de prairie et qu'on 
la paille, d'où avance de plusieurs années pour la récolte, 
sans compter l'avantage de pouvoir choisir dans la pépi- 
nière, les plants les plus beaux, les plus francs et les 
mieux réussis. Enfin, une bouture déjà racinée prouve 
qu'elle est susceptible de végéter, tandis que rien n'est 
moins certain avec une simple bouture, qui peut possé- 
der des imperfections, des défectuosités internes qui la 
rendent impropre à la repousse et préparent des vides 
regrettables auxquels il faudra suppléer. 

Disons de suite que l'usage des racines a prévalu 
malgré ses détracteurs, et qu'ils s'imposent surtout avec 
les plants américains dont la reprise est généralement 
plus difficile que les nôtres. 

Pépinières. 

Toutefois, autant pour éviter les désavantages qui 
résultent du prix beaucoup plus élevé des racines, par 
rapport aux simples boutures, que pour recueillir les 
bénéfices qui s'attachent aux racines et qui consistent 
dans la faculté que l'on a de choisir les mieux réussis 
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parmi eux, de savoir exactement les espèces que Ton 
plante et enfin d'être bien certain que la tige que l'on 
va mettre en terre n'est pas un simple morceau de 
bois mort, il est presque indispensable de posséder une 
pépinière. 

La pépinière, au surplus, s'impose surtout à l'époque 
de transition que nous traversons actuellement, alors que 
la nécessité de reconstituer nos vignobles, reconstitution 
pour laquelle la majorité de nos viticulteurs a adopté 
les plants américains, il y a ime économie considérable 
à faire pousser sur son propre terrain les variétés de 
ces plants auxquels on entend donner la préférence, de 
manière qu'ils puissent vous fournir ultérieurement les 
boutures dont on aurait besoin et que l'on prélève sur 
les pieds-mère. 

« Foëx et Pulliat, rappellent MM. Portes et Ruyssen, 
dans leur Traité de la vigne et de ses produits^ s'accor- 
dent à recommander pour les pépinières, un terrain se 
réchauffant bien, sur une pente sud qui permette l'écou- 
lement facile des eaux, sans être trop rapide, mais point 
caillouteux à l'excès, car, plus encore qu'avec les pépi- 
nières ordinaires, les sols maigres devront être évités et 
plus encore, s'il est possible, les trop gras, c'estr-à-dire 
les argileux, non seulement « peu racinants », mais où 
« le mildew », grand fléau des pépinières, sévit avec une 
intensité souvent rebelle à tous les sulfatages. » 

La plantation en pépinière sera faite préférablement 
au printemps, après un défoncement préalable, à O^'SO 
ou 0"40 de profondeur du terrain qui sera fumé dans la 
porporlion de 60 à 70,000 kilogr. de fumier d'étable à 
l'hectare ou de leur équivalent, en compost préparé 
d'avance, remué, pelleversé à plusieurs reprises, ajoute 
Pulliat, de manière à former un mélange noirâtre, peu 
consistant et d'épandage facile. 

Pour la conservation des sarments, entre le moment 
de la taille et celui de la plantation, une foule de pro- 
cédés sont préconisés : l'immersion complète dans l'eau 
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courante, la plus froide possible, sans qu'on ait à craindre 
aucune altération, même si la glace survenait; lenfouis- 
sement dans du sable ou dans de la mousse un peu 
humide, deux ou trois nœuds supérieurs restant en 
Fair, etc. 

Champin prescrit, et c'est un procédé que nous avons 
toujours vu bien réussir, l'emploi du sable aussi fin, 
aussi coulant et aussi sec que possible, mais avec la 
précaution, pour empêcher le dessèchement des boutures, 
de les plonger préalablement et complètement dans l'eau, 
puis de les laisser s'égoutter quelques instants. On les 
met en place quand il ne reste plus qu'une petite couche 
d'humidité qui forme, avec le sable qu'elle attire, une 
espèce d'enduit imperméable et conservateur. Les bou- 
tures ainsi hmnectées, ensablées et conservées pendant 
plusieurs mois, ont leurs extrémités aussi fraîches que si 
elles venaient d'être coupées. 

Enfin, pour la mise en place, rappelons qu'il existe 
trois procédés qui favorisent l'émission des racines : la 
décortication, la torsion et le martelage qui s'effectuent à 
la base des sarments, sur une longueur de 5 à 6 centi- 
mètres, c'est-à-dire que Ton met à nu les couches du 
liber, que l'on tord le bois ou qu'on l'écrase avec un mar- 
teau. 

Au sujet de l'utilité et de l'intérêt qu'ont les viticul- 
teurs à posséder une pépinière, nous ne pouvons mieux 
faire que de reproduire ici les justes et fines observations 
présentées par MM. Portes et Reyssen, dans leur magni- 
fique ouvrage. 

c Un hectare de pépinière, avait calculé le D^ Guyot, 
planté en 33 jours, coûterait 5,000 francs et fournirait 
de quoi planter iOO hectares en plants de 2 ans à raison 
de 5 francs le mille. (Notons qu'il s'agit de racines.) 

» Les pépinières actuelles ne contiennent guère que de 
2 à 300,000 boutures, soit de quoi peupler 20 à 30 hect. 
Mais si le nombre en est moins grand et si les frais ont 
quelque peu augmenté, aucune comparaison n'est pos- 
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sible avec le prix des racines portés, en moyenne à 
150 francs le mille, quand ce n'est pas 5, 6 et 700 francs, 
et jusqu'à 1,000 et 1,500 francs et même quand ce n'est 
pas 7 à 800 francs pour de simples boutures... françaises, 
comme Taramon teinturier bouschet qui se paie en ce 
moment 150 francs le cent, car c'est un fait digne de 
remarque, que le bois n'a jamais été aussi cher que depuis 
que son vin ne vaut rien. Cela, bien entendu, sans préju- 
dice des phénix de passage, à 3 francs la bouture, qui tra- 
versent l'atmosphère viticole comme de simples feux d'ar- 
tifice, sans laisser, eux aussi, derrière eux que des baguet- 
tes. On voit qu'à les supposer doublés et même triplés, — 
ce qui ne saurait jamais aller jusque là, — les 5,000 francs 
du D^ Guyot seraient un placement bien avantageux. 

Aussi, avec le grand maître de l'ampélographie fran- 
çaise, M. PuUiat, ne saurions-nous trop recommander au 
viticulteur de faire ses greffes lui-même, et non seule- 
ment ses greffes, mais ses boutures, ne fût-ce que pour 
éviter de trouver, comme le « vieux praticien » dont 
il nous parle, un tiers de Clinton et un tiers de Taylor 
dans une livraison de Vialla. 

Mise en place. 

« En attendant sous l'orme, mon pauvre Jean Guêtré(l ), 
plante dans un petit coin de ton jardin, 10 à 12 boutures 
de riparia à gros bois et à larges feuilles glabre, si tu es 
dans un pays sec, tomenteux si tu es en pays humide, 
autant de solonis, de Vialla, de Jacquez, d'Yorck's ma- 
deira, de rupestris, de blackpearl, etc.: traite-les comme 
nous venons de l'indiquer plus haut (pépinières), et dès 
qu'ils te donneront des boutures de 6 millimètres, greffe 
ces dernières, replante-les soit dans un coin de ton jar- 
din, soit dans les larges intervalles de tes pieds-mères, 



(1) Les pépinières de vignes américaines dans la Charente-Infé- 
rieure. {La Vigne américaine^ 1888, p. 25-28.) 
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butte-les avec du sable si ta terre est trop argileuse, soigne- 
les, sarcle-les, fume-les, bine-les avec autant de soin que 
tes carottes ou tes salades, veille bien à ce que les greffons 
n'émettent point de racines et ne les transporté que bien 
soudés dans ton vignoble, à la place préalablement dé- 
foncée et bien fumée de tes européens décédés. Au bout 
de quelques années, tu verras bien, sans qu'il soit besoin 
de te le dire, lequel ou lesquels de tes pieds-mères te 
donneront le plus grand nombre de réussites et les greffes 
les plus solides, les plus harmoniques avec les sujets. Et 
tu t'en tiendras désormais à ceux-là, et petit à petit, 
piano mais smio, tu arriveras à reconstituer presque sans 
frais ton vignoble. Quant aux plants merveilleux, rien 
ne presse; s'ils sont bons, ils se multiplieront et tu les 
auras à bas prix. S'ils ne valent rien, tu éviteras, en atten- 
dant, de faire rire les fumistes à tes dépens et de pleurer 
sur ta bourse vide, ou, qui pis est, sur ton temps perdu, 
car c'est surtout en viticulture que times is money. Et 
tu en as déjà laissé tant couler à vide. » 

Les lignes qui précédent résument dans leur conci- 
sion, d'une manière presque complète, le problème 
de la constitution et de la reconstitution d'un vignoble, 
et les règles qu'elles conseillent d'observer devraient, 
assurément, représenter le vade-mecum de tous les viti- 
culteurs soucieux de leurs intérêts, qui ne sont pas 
disposés à voir leurs ressources s'évanouir souvent en 
fumée, dans des expériences aussi coûteuses que peu 
satisfaisantes; qui, enfin, tiennent à s'assurer la pos- 
session d'un bon et véritable vignoble, vraiment pro- 
ductif et non pas de la nature de ceux dont nous 
parlons plus haut, où la frondaison est presque toujours 
magnifique mais dont les ceps manquent généralement 
de fruits. 

Pour nous qui, depuis quinze années, rédigeons un 
journal qui s'adresse tout spécialement àlaviticulture(l), 

(1) Journal de la vigne et de V agriculture. 
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ce sont toujours ces méthodes que nous avons con- 
seillées et ces principes que nous avons défendus. 

Cependant nous reconnaîtrons que le mode de pro- 
céder ci-dessus, s*il est bon pour un petit vigneron, 
dont les ressources sont comptées et qui ne peut ni ne 
doit les sacrifier à Taventure, paraîtra, sans doute, d'une 
prudence excessive et d'une trop grande lenteur au 
grand propriétaire pressé de reconstituer son vignoble, 
par cette raison qu'il a hâte de voir renaître ses 
revenus. 

A ce dernier, nous ne pouvons que recommander la 
plus grande circonspection dans l'achat de ses plants. 
Qu'il se les procure autour de lui, s'il est possible, ou 
qu'il s'adresse à des propriétaires lui inspirant toute 
confiance. 

Le mieux serait, sans doute, que le Gouvernement 
intervînt dans ce désastre, en créant, dans tous les 
pays vignobles, des pépinières où chacun pourrait 
aller puiser au plus juste prix de revient; ou bien en- 
core que les communes ou encore les syndicats, comme 
Ta fait celui de Belleville, sur l'intelligente et active 
initiative de son président, M. Em. Duport, créassent 
eux-mêmes ces pépinières, avec des champs d'expé- 
rience à côté, dans lesquels chaque espèce serait 
éprouvée. 

A travers les milliers d'espèces que le commerce met 
en vente, il nous paraît impossible, en eff'et, que le viticul- 
teur puisse y trouver ce qu'il désire, h moins de pos- 
séder des connaissances spéciales extraordinaires. Il en 
est résulté des supercheries, des erreurs regrettables qui 
ont grandement nui h certains viticulteurs de bonne 
foi. Plusieurs d'entre eux se sont vus dans la nécessité 
de remplacer leurs plantations nouvelles par d'autres 
soi-disant plus adaptables, mais qui, en réalité, ne 
donnèrent pas un meilleur résultat. C'est la ruine du 
malheureux viticulteur. 

Avec des pépinières locales, où toutes les variétés 
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seraient étudiées sur les lieux mêmes où elles doivent 
être adaptées et avec toutes les garanties désirables, 
de tels désastres seraient épargnés. 

Quoiqu'il en soit, qu'il s'agisse de simples boutures 
ou de racines de plants français ou de plants américains 
greffés ou non, achetés ou extraits des pépinières que 
Ton possède, la mise en place peut se pratiquer, indif 
féremmcnt, suivant les usages adoptés dans les diffé- 
rentes régions, dans des trous ouverts au pal ou au 
moyen d'instruments analogues, tels que la birone du 
Languedoc ou la haque de la Gironde; dans des fentes 
pratiquées à la bêche ou à la houe ; en fossettes creusées 
avec les mêmes instruments; à la charrue et enfin 
dans la jauge, au fur et à mesure du défoncement. 

Après avoir tracé sur le terrain, au moyen d'un 
cordeau ou tout autre mode, les emplacements que 
doivent occuper les souches, on s'applique à les enfouir 
verticalement avec la plus grande symétrie, d'après 
l'un des systèmes auquel on s'est arrêté. Mais quel 
que soit ce système, il est essentiel que chaque bou- 
ture repose toujours sur un lit de matières organiques 
en décomposition, et même qu'elle en soit entourée: 
débris de végétaux, fumier d'étable, curure de fossés, 
guano, tourteaux, cendres, terreau consommé, etc., etc.; 
le tout mélangé avec des plâtras et de la terre bien 
meuble, de manière à former, autant que possible, un 
tout très pulvérulent et conséquemment susceptible de 
se glisser dans toutes les interstices de la fosse ouverte 
pour y placer le sarment. 

Ce n*est qu'à cette condition qu'on obtiendra une 
reprise facile des boutures qui puiseront dans les prin- 
cipes que détiennent ces débris organiques, toutes les 
conditions d'une active et bonne végétation . 

Après que la bouture est mise en place, bien droite, 
avec les précautions que nous venons d'indiquer, on 
tasse vigoureusement la terre tout autour, on la pilonne 
au besoin, en s'arrangeant de manière qu'un seul œil 



30 LA CULTURE DE LA VIGNE 

soit laissé hors de terre. Puis on recouvre cet œil avec 
une terre légère, toujours facile à traverser par le bour- 
geon naissant (D"" Guyot). 

Lorsqu'il s'agit de mettre en place des plants enra- 
cinés, puisés dans une pépinière, nous n'avons pas 
besoin de recommander de procéder à l'arrachage, avec 
la plus grande précaution possible : les racines peuvent 
être considérées, en effet, comme des magasins abon- 
damment pourvus des matériaux nécessaires au premief 
développement de la plante et qu'il importe de mé- 
nager. « Sauf le cas des terres froides et humides, il 
est préférable de planter les racines avant la fin de 
l'hiver, afin que le tassement des terres qui ont servi 
à combler les trous, puisse s'opérer antérieurement à 
leur entrée en végétation (1). ï> 

Pour les simples boutures, le printemps, et surtout 
le mois de mai, est l'époque préférable à leur plantation. 
En hiver, elles seraient exposées à la rigueur des 
froids et des gelées qui désorganiseraient les boutons 
destinés à fournir le chevelu, tandis que l'eau dont la 
terre est saturée pourrait aussi corrompre les sarments 
enfouis. 

Distribution da vignoble pour la plantation. 

Systèmes de plantation, — Les systèmes de planta- 
tion varient avec les milieux et avec les systèmes de 
taille. On les divise en deux groupes bien distincts : 
plantation en foule et plantation régulière. 

Plantations en foule ou en groupe, —r Les cépages 
en nombre variable sont mélangés. On trouve de ces 
plantations en Bourgogne, en Champagne, etc. Ces 
plantations permettent facilement le remplacement des 
plants par le provignage, mais elles présentent de très 
grands inconvénients culturaux : elles s'opposent, par 

(i) G. FoBX ; Cours complet de viticulture. 
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exemple, à remploi de la charrue et des autres instru- 
ments attelés. 

Plantations régulières. — Les vignobles à disposi- 
tion régulière peuvent être subdivisés en vignes avec 
cultures intercalaires et en vignes plantées en plein. 

Les vignes avec cultures intercalaires existent encore 
dans l'Lsère, TAin, le Lot-et-Garonne et dans quelques 
parties de la Gironde et dç la Provence. Ces planta- 
tions doivent être condamnées et abandonnées; ces 
différentes cultures se nuisent entre elles ; elles sont, 
en outre, un obstacle aux bonnes façons de culture. 

Les plantations en plein comprennent : 
1** La plantation en lignes ; 
2® — en carré; 

3® — en quinconce; 

Plantation en lignes. — Dans ce système, les plants 
sont disposés sur les lignes à des distances régulières ; 
ils sont plus rapprochés sur les lignes que les lignes 
entre elles. 

Cette ^disposition offre des avantages au point de vue 
économique; elle permet en effet de donner les cul- 
tures d*été au moyen des instruments attelés; elle 
permet également le transport du fumier dans les 
vignes à l'aide de véhicules attelés. 

Au point de vue théorique, on prétend que dans la 
plantation en lignes il se produit un arrêt partiel dans 
le développement des souches lorsque leurs racines 
arrivent à se toucher. 

D'après les expériences comparatives faites par 
M. Mares sur les différents systèmes de plantation, le 
rendement des vignes plantées en ligne serait inférieur 
de 1/6 à celui des vignes plantées en carré ; elles pro- 
duisent encore autant de raisins, mais ils deviennent 
moins gros. Cette diminution de la récolte compense 
le bénéfice réalisé sur les plantations culturales d'été. 

Dans la plantation en lignes le nombre de plants à 
Thectare varie avec les distances adoptées. 
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A 2"»,3j entre les ligues et l'",10 sur la ligne, on a 
3,880 plants. 

A 2™,d0 entre les lignes et 1 mètre sur la ligne, 
on a 4,000 plants. 

Plantation en carré. — Dans ce mode de plantation, 
les vignes occupent sur le terrain le sommet des qua- 
tre angles d'un carré. Les plants sont également dis- 
tants les uns des autres. 

Cette plantation permet de' répartir les ceps sur le 
sol d'une manière uniforme et favorable pour leur 
développement. 

Cette disposition permet de donner facilement des 
labours croisés, mais on a moins de largeur pour 
donner les labours d'été. 

Les racines se développent régulièrement autour des 
plants, elles arrivent à se toucher en faisant entre elles 
un carré rectiligne ; dans ce cas, la surface perdue est 
moins grande que dans la plantation en lignes. 

La plantation en carré produit de 1/6 à I/o de plus 
que la plantation en lignes. 

Dans la plantation en carré on a : 

A i°^,i>0 de côté, 4,444 plants à l'hectare. 
A 1°»,75 — 3,600 — — 

A 2'",00 — 2,500 — — 

Plantations en quincorice. — Dans ce système, les 
plants occupent le sommet de triangles équilatéraux. 
Cette disposition permet de répartir les ceps le plus 
également possible et de labourer dans trois directions. 

On a dans la plantation en quijiconce : 

A 1°^.50 de côté 5,204 plants à l'hectare. 
A 1»,75 — 4,260 — — 

A 2=^,00 — 2,890 — — 

Grâce à cette forme, il y a peu de surface perdue 
par suite du développement des racines. 

Le seul inconvénient de ce système, dit M. Foex, 
c'est qu'il entraîne promptement le recouvrement du 
sol par les rameaux et par suite la cessation des façons 
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de culture avec les instrumeuts attelés lorsque l'on se 
trouve eu présence de cépages à sarments étalés. 

Écartements pour donner les Tabours. — Dans la 
plantation en ligne, Técartement pour donner les la- 
bours est égal à la distance entre les lignes. 

Dans la plantation en carré, Técartement des labours 
est égal à la distance entre les côtés du carré. Pour le 
labour que Ton peut donner dans une troisième direc- 
tion Técartement est variable. 

A 1",50 de côté Técartement de la troisième direc- 
tion est dans le carré de l°*,0o. 

A l^TS récartementestde 1"»,23. 

A â^oo — — ^^4l. 

Dans la plantation en quinconce, les écartements pour 
donner les labours ne sont pas égaux aux distances 
entre les plants. Ces écartements sont variables; ils 
sont : 

Pour 1",50 entre les plants de 1",29. 

_ lin,75 _ _ im 51. 

— 2°»,00 — — 1°»,73. 

Écartements entre les plants. — Les écartements 
entre les plants sont variables suivant les milieux. En 
général, on se base pour le choix des distances à 
adopter entre les plants sur la pratique suivie dans la 
région où Ton crée un vignoble. 

Dans les régions froides, le nombre de plants à Thec- 
tare est très grand ; dans ce cas, l'insuflQsance de vigueur 
des ceps est compensée par leur plus grand nombre. 

Dans le Midi, à cause de la vigueur des plants et de 
la chîUeur dont ils bénéficient, le nombre des plants 
est de beaucoup inférieur à celui des régions froides . 
En allant du Sud au Nord, le nombre des pieds par 
hectare va en augmentant, par exemple : 

Midi — en carré à l'Oise — 4,444 pieds à l'hectare; 
en quinconce à l'^.W, — S,200 pieds à Thectare. 

Beaujolais à 0%80 entre les pieds, 18,623 pieds à 
rheclare. 
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Bourgogne à 0",66 entre les pieds, de 22,80t pieds à 
Thectare. 

Champagne à 0™,%0 entre les pieds, 62,300 pieds à 
rhectare. 

Dans le Midi, les plants étant écartés, renracinement 
est très profond et les racines n'ont pas à souffrir de 
la sécheresse. 

Dans le Nord, au contraire, pour que les racines 
puissent recevoir une grande quantité de chaleur on 
plante les plants très rapprochés les uns des autres pour 
que renracinement soit superficiel. 

L'expérience a démontré que les écartements de 
un mètre en tous sens dans le Nord sont les meilleurs. 
Pour le Midi, cet écartement est porté à l°*,50 en tous 
sens; dans le cas des terres peu fertiles on portera cet 
écartement jusqu'à 1™,73. 

Pour les plantations en lignes, les meilleurs espace- 
ments sont ceux de 2*",3o entre les lignes et de ^'"jiO 
entre les plants. 

Groupement des cépages, — Aujourd'hui on sépare 
toujours les cépages de nature différente dans la plan- 
tation; on a ainsi des souches de même vigueur qui 
ne se nuisent pas entre elles et, par suite, des vignobles 
réguliers. 

Le mélange des cépages offre de graves inconvé- 
nients au point de vue de la végétation, de la matu- 
rité, de la taille, des traitements à appliquer contre 
les maladies cryptogamiques, des façons de culture à 
donner, etc. 

A cause des gelées, l'isolement des cépages est encore 
très utile dans les bas-fonds où l'on ne doit planter 
que des plants à débourrement tardif. 

La séparation des cépages n'empêche pas de réunir, 
dans une certiiine proportion, au moment de la ven- 
dange, les produits des différentes parties du vignobles. 

Tracé de la plantation. — Pour le tracé de la plan- 
tation, on se sert de cordeaux ou de rayonneurs. Les 
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cordeaux employés dans ce cas sont ordinairement 
en fil de fer assez fort et sont divisés en un certain 
nombre de longueurs égales; ils sont munis à leurs 
extrémités de deux poignées qui permettent de les ten- 
dre uniformément. 

Les rayonneurs sont beaucoup plus usités dans le 
Midi que les cordeaux. Grâce à ces instruments, on 
arrive à avoir de très bons alignements dans la plan- 
tation. 

Ces rayonneurs se composent d'une règle en bois, 
qui porte à ses deux extrémités deux ceps également en 
bois terminé par un soc en fer. Cette règle peut s'al- 
longer ou se raccourcir à volonté ; elle porte à son ex- 
trémité antérieure deux mancherons entre lesquels 
s'attelle l'ouvrier chargé du tracé sur le terrain. 

Avec le rayonneur on trace sur le sol des raies paral- 
lèles se coupant perpendiculairement ou obliquement, 
suivant que l'on a adopté la plantation en ligne, en 
carré ou en quinconce. C'est à l'intersection de ces li- 
gnes, tracées à des distances déterminées d'avance, que 
l'on plantera la bouture. Avec le cordeau on arrive à 
un résultat analogue, mais cependant moins exact 
quand on a à tracer des lignes très longues. 

Lorsqu'on a à planter de petites parcelles irrégu- 
lières, on détermine d'abord les deux plus grandes li- 
gnes de labour du champ à planter ; puis à l'aide du 
rayonneur on trace des lignes parallèles à ces deux li- 
gnes, de façon que les plants soient distants entre eux 
de 1»,S0 à 2 mètres. 

Profondeur de la plantation. 

Le docteur Guyot a écrit : « La plantation pro- 
fonde n'est qu'une erreur de la routine ; si le vigne- 
ron, à mesure qu'il remplit sa fosse, détruisait chaque 
année les colliers qui se forment au-dessus des racines 
primitives et profondes, il verrait bientôt périr sa 
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vigne et constaterait ainsi la faiblesse et Timpuissance 
des racines venues sur le sous-sol ; mais il n'en fait 
rien et il a raison; sa vigne marche, cela lui suffit; 
seulement il croit qu'elle prospère par les racines infé- 
rieures, tandis que c'est par les racines nouvelles et 
supérieures. Mais son travail dispendieux a toujours 
retardé et souvent compromis le succès. » 

Et il ajoute : « La vigne doit être plantée près de 
la superficie du sol, à 20 centimètres au plus de pro- 
fondeur, là où tous les végétaux petits et grands éta- 
blissent leurs racines, là où tous les grains de châ- 
taignier, d'olivier, d'oranger peuvent germer et pousser. 
Toute plantation à 30 centimètres, comme à 1 mètre, 
est le renversement de toute raison. » 

Il n'y a pas, en effet, de préjugé qu'il soit plus 
nécessaire de combattre, que celui qui incite certains 
viticulteurs à planter un long sarment à une grande 
profondeur, parce qu'ils s'imaginent que plus il y aura 
d'yeux en terre, plus touffu sera le racinage et, consé- 
quemment, plus active sera la végétation. 

11 en est de même, parmi ceux qui, pour donner 
une longueur plus grande à la bouture, prennent la 
précaution de la couder contre l'une des parois des 
fossés dans laquelle ils l'enterrent, lorsque ce fossé 
n'est pas assez profond pour qu'elle puisse y être posée 
verticalement. 

Dans une bouture courte, la vie se concentre puis- 
samment sur le petit espace radiculaire qu'on lui laisse, 
tandis qu'elle va en se diffusant en surface dans une 
longue bouture, au grand détriment de son intensité. 
Au surplus, la vigne, comme toutes les plantes, végète 
avec d'autant plus de vigueur que son collet est plus 
rapproché du sol où il reçoit la féconde influence de 
l'aération et de l'insolation, et si, dans certaines con- 
trées, il y a intérêt, nous le reconnaissons, à planter 
un peu plus profondément, afin de soustraire les 
organes vitaux de la plante aux influences pernicieuses 
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d'une trop longue sécheresse, ce ne peut être là qu'une 
exception qui ne justifierait pas un trop grand abus. 

Lldéal, serait de ne mettre en terre qu'un seul œil, 
mais, dans ce cas, on s'exposerait à une reprise diffi- 
cile, a Tout considéré, comme l'ont écrit avec juste 
raison, les éminents auteurs du Traité de la vigne et 
de ses produits, deux yeux en terre et un au-dessus, 
deux TOUT AU PLUS et uniquement parce que « il faut 
avoir, comme dit Champin, deux cordes à son arc», 
paraissent être une bonne moyenne, soit de 25 à 
30 centimètres de bouture. » 

« Dans les pays vignobles, l'expérience a établi, écrit 
M. Romuald Dejernon (1), la vérité des principes que 
nous venons de développer, au triple point de vue de 
la vigueur, de la longévité et de la fructification de 
la vigne. Là, il est établi que la mise à fruit du cep 
est toujours en raison inverse de la profondeur de la 
bouture dans le sol. A 20 centimètres de profondeur, 
on peut avoir des fruits à la seconde feuille ; à 30 cen- 
timètres, à la troisième ; à 40, à la quatrième ; à 50 ou 
60, à la cinquième. Dans la Drôme, on plante à 1 mètre 
de profondeur, on récolte à sept ou huit ans. Dans le 
Jura, on plante à 60 ou 80 centimètres, on récolte à 
six ans. Dans la Champagne, on plante à 40 ou 50 cen- 
timètres de profondeur, on voit des fruits à quatre ou 
cinq ans. Dans THérault, on plante à 30, on ven- 
dange à trois ans. Enfin, dans l'Aude et le Beaujolais, 
on plante à i5 ou 20 centimètres et les premiers fruits 
se montrent à deux ans . » 

L'illustre sénateur italien, M^ Devincenzi, s'est livré, 
à cet égard, à Cologna, près de Terano, à des expé- 
riences concluantes. 

11 a planté des boutures d'un même cépage, le mal- 
beck, les premières à deux yeux seulement, l'une à fleur 
de terre et l'autre enfoncée dans le sol, puis les sui- 

(1) Les Vignes et les Vins de V Algérie. - " 
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vantes à 40 centimètres et à 1 mètre de protondeur. 

Les premières entrèrent constamment en végétation 
dix ou quinze jours avant les autres et étaient en pleine 
production h la quatrième année, tandis que les bou- 
tures plus profondes ne donnèrent de produits équiva- 
lents, mais inférieurs, que six et dix ans après leur 
plantation, 

De plus, ces produits variaient de qualité au point 
que ceux des premières boutures furent estimés à la 
douzième armée 80 francs l'hectolitre et les suivants, 
res|»ectivement, 40 et 20 francs. 

La règle sera donc de planter peu profond et verti- 
calement. Le docteur Guyot a passé sa vie à plaider 
ce système ; les meilleurs ampélographes le reconunan- 
dent, bien fous sont ceux dont les préjugés et la rou- 
tine sont assez enracinés pour ne point s'y soumettre. 
Tout au plus peut-on faire quelque exception à cette 
régie, dans les terrains en déclivité, ou un léger cro- 
chet fait à la base de la bouture et dirigé dans le sens 
de la pente, pourra les protéger contre le ravinage. 

Soins à donner aux jeunes plantations. 

Les boutures une fois en place, on « rabat » à un 
œil ou deux yeux et on butte comme nous Tavons 
expliqué plus haut, en laissant au-dessus du dernier 
œil conservé, un ou plusieurs mérithalles (1) qu'on a 
soin d'éborgner et qui indiqueront la place du sar- 
ment aux ouvriers chargés d'accomplir un travail quel- 
conque dans la vigne et à le protéger contre leurs 
instrmnents. 11 serait préférable même, de munir ces 
jeunes tiges d'un tuteur auquel elles resteraient atta- 
chées jusqu'à ce qu'elles soient assez fortes pour se 
soutenir elles-mêmes. 

Pendant l'été qui suivra la plantation, il sera essen- 

(1) Partie du vameau comprise entre deux yeux. 
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tiel de donner à la terre de nombreuses façons, de ma- 
nière à bien rassembler, à bien Taplanir, de la biner 
fréquemment , de la tenir dans un état de propreté ab- 
solu, travaux ayant pour but de conserver au sol la 
fraîcheur indispensable à la reprise et au développe- 
ment des boutures. 

L'hiver venu, on procède à un déchaussement, en 
vue surtout de débarrasser le pied, des drageons qui ont 
pu s'y développer et on procède au remplacement des 
sarments qui n'ont pas végété ou dont la végétation est 
chétive. Enfin, on exécute la taille qui doit avoir lieu 
tardivement, à cause de la propension qu'ont les jeu- 
nes rameaux à pousser de bonne heure, « en prenant la 
précaution, lorsque l'on taille les jeunes vignes, de leur 
laisser un nombre d'yeux relativement considérable , 
afin de leur faire produire un grand nombre de ra- 
meaux ». Aucun ne peut alors atteindre une grande 
hauteur et ils échappent mieux ainsi, à l'action des 
grands vents qui en décollent souvent beaucoup au 
printemps (1). Cela fait, on butte fortement les pieds. 

Les années suivantes, les soins culturaux sont sensi- 
blement les mêmes, jusqu'à l'entrée en culture nor- 
male, avec les seules différences qui peuvent résulter 
du degré de rusticité plus grand que prend la jeune 
plantation. 

(1) G. FoEX, Com^ complet de viticulture. 
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Modes de reproduction de la vigne : Provignage 
ou marcottage. — Provignage par marcotte simple. — 
Provignage par versadi. — Provignage par marcotte 
multiple ou chinois. — Provignage par couchage des 
souches. — Considérations générales. — Rajeunissement 
des vignes (recépage). 



Provignage ou marcottage. 

Outre le mode normal et le plus généralement usité, 
de reproduction de la vigne et qui réside dans la plan- 
tation de boutures simples ou enracinées, il en existe 
plusieurs autres qui, en certaines circonstances, peu- 
vent rendre de réels services et qui sont caractérisés 
sous le nom de provignage ou marcottage. 

« Le provignage ou marcottage, explique M. G. Foëx 
dans son Cours complet de viticulture , consiste pour 
la vigne à faire naître des racines sur un sarment avant 
qu'il ait été détaché du plant qui lui a donné nais- 
sance (fîg. 3). 

Soit un rameau A enterré avec trois ou quatre yeux 
en terre, dont on relève l'extrémité G hors du sol et 
qu'on attache avec jonc, osier, paille ou raphia à un 
piquet D en laissant deux bourres qui vont faire la 
branche à un fruit, et en ayant soin d'éborgner tous les 
yeux entre l'origine du sarment et son point de péné- 
ration dans le sol. 
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» Ce procédé, ajoute M. Foëx, qui, comme le bou- 
turage, conserve dans la nouvelle vigne les caractères 
particuliers au pied-mère et même au sarment, offre 




Fig. 3 

sur ce dernier, l'avantage de mieux assurer la reprise 
du nouveau plant, puisque sa séparation et sa mise 
en place ne s'effectuent qu'alors qu'il est pourvu de 
tous les organes nécessaires à son existence. Aussi doit - 
il être préféré, malgré tout ce que son exécution peut 
offrir d'un peu compliqué, pour les cépages dont l'en- 
racinement par bouture est difficile tels que le Mus- 
tang (V. Candicans), VHermann, le Nortm's (V. JEs- 
tivalis), etc., et pour ceux rares et précieux, dans la 
multiplication desquels on cherche à éviter les moin- 
dres déchets. Les conditions générales de succès pour 
le provignage sont, du reste, sensiblement les mêmes 
que pour le bouturage, c'est-à-dire une humidité 
moyenne et une température assez élevée ». 

Les principaux modes de provignage usités, sont les 
suivants : 

1^ Provignage par marcotte simple ; 

2® Provignage par versadi ; 

30 Provignage par marcotte multiple ou chinois ; 

4® Provignage par couchage de la souche. 

Provignage par marcotte simple. — Ce mode de repro- 
duction dont notre figure 3 donne une. idée suffi- 
sante, peut être employé à faire des plants enracinés, 
à remplacer sur place les plants manquants dans une 
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plantation , à affranchir un carènent américain greiïé 
sur pied indigène, enfin à donner des mérithalles en- 
racinés destinés h servir de sujets pour le greffage à 
Tatelier. 

« On peut exécuter des provins de ce genre, explique 
M. G. Foëx, avec des sarments aoûtés ou seulement 
herbacés ; dans ce dernier cas, on gagne du temps 
puisque Ton obtient l'enracinement pendant Tannée 
même qui eût été nécessaire pour faire une simple 
bouture. 

» Lorsque Ton arrache les plants ainsi enracinés, 
pour les transplanter, il est bon , avant de les mettre 
en place, de les couper de manière à ne leur laisser que 
une ou deux touffes de racines bien constituées, ces 
organes prenant alors des dimensions beaucoup plus 
considérsibles que si on les eût laissés en plus grand 
nombre. 

» Les provins par marcotte simple, destinés à de- 
meurer en place, sont généralement sevrés au bout de 
deux ans ; un sevrage trop hâtif détermine une dimi- 
nution momentanée de la végétation, qui est préju- 
diciable à la fructification. Ce mode de provignage 
permet enfin, en relevant, en hiver, les sarments cou- 
chés depuis le printemps précédent et en les divisant 
au-dessous de chaque nœud, d'obtenir un grand nom- 
bre de fragments pourvus de racines. Les fragments 
racines auxquels M. Champin a donné le nom de mé- 
rithalles enracinés, peuvent se greffer comme des bar- 
bées ordinaires et avec des chances de succès peutrêtre 
un peu plus grandes » . 

Provignage par versadi, — Ce mode de provignage 
ne diffère du précédent qu'en ce que, au lieu de cou- 
cher le rameau dans le sol, on se borne à piquer Tex- 
Irémité du sarment reployé en arc, à 0'",2S de pro- 
fondeur (fig. 4) . 

«L'extrémité K' Reprend parfaitement racine quoique 
la plante pousse ainsi à Tenvers^ et donne deux beaux 
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bourgeons chargés de raisin entre le sol et K'; sans 
préjudice de beaucoup de raisins entre K et K'; et après 
la vendange ou après Thiver, si on supprime la partie 




Fig. 4. 

comprise entre K' et K, on aura dans K' et K" un plant 
de remplacement de franc pied sans souche souterraine, 
d une grande fécondité (1). 

Le provignage par versadi est très pratiqué dans le 
Puy-de-Dôme, dans TAllier, en Corse, en Charente et 
parles Italiens. Les Girondins, bien à tort, lui sont 
hostiles, bien que dans le Bordelais, même à Saint- 
André de Cubzac, notamment, il ait donné des résultats 
quil est permis d'admirer. 

Au nombre des avantages qu'il procure et parmi 
lesquels il faut compter la production fournie par la 
branche aérienne qui sert à établir le provin, produc- 
tion qui ne se fait nullement au détriment de la souche 
mère, il faut encore envisager celui qui résulte des frais 
de main-d'œuvre épargnés pour enterrer le sarment, 
comme dans le provignage simple à 0'",30 ou 0'",40 de 
profondeur, ainsi que les risques que Ton évite, d'en- 
dommager le provin souterrain, qu'il n'est pas rare do 

(1) D' GiTYOT : Elude sur les vignobles de Franco, 
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voir arracher ou meurtrir par les instruments de labour 
ou de piochage de la vigne. 

Provignage par marcotte multiple ou chinois, — Est 
surtout employé depuis l'introduction des vignes amé- 
ricaines, pour la reproduction des variétés rebelles au 
bouturage, tels que Mustang, Hermann, Norton's Virgi- 
nia, Herbemont, etc, et pour celles rares et précieuses 
qu'il importe de préserver des moindres déchets. 

» 11 consiste à courber à fleur de terre, c'est-à-dire 
dans une rigole de 0"*,20 à 0"»,2o de profondeur, mais 
de toute façon en maintenant le sarment lui-même à 
6 ou 8 centimètres au-dessous du soU à Taide de petites 




Fig. 5 

fourchines ou de piquets. Carrière conseille de plus de 
faire saillir de terre, à Textrémité opposée à la souche, 
deux yeux qui jouent le rôle de tire -sève et dont on pince 
les bourgeons, en leur laissant une ou deux grappes. 
Il sera bon, en outre, pour faciliter l'émission des bour- 
geons et des racines, d'entailler légèrement ou de décor- 
tiquer derrière chaque œil et de pratiquer dans chaque 
entre-nœud, une ligature en fil de laiton qui retardera 
la circulation do la sève. On recouvrira le sarment de 
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O^jOî de terre. Dans ces conditions, chaque nœud se 
transformera par en bas, en couronne de racines et par 
en haut en bourgeon fructifère (flg. 8) que, l'heure de 
la plantation venue, on isolera par segmentation. Quand 
les jeunes pousses auront 0'°,15 à 0",20 de longueur 
on comblera avec la terre d'extraction, mêlée xie fumier 
ou de compost consommé. Bien entendu et comme pour 
la marcotte simple, on aura, préalablement, supprimé 
les bourgeons compris entre la souche et le sol. Pailler 
et arroser, si sol et climat manquent de fraîcheur (1). 

Provignage par couchage des souches. — Ce mode de 
provigoage que Ton appelle assiselage en Champagne, 
est employé en Bourgogne, en Provence, à l'Ermitage 
et en Champagne, soit comme système cultural régu- 
lier, c'est-à-dire afin de multiplier dans une vigne, le 
nombre des ceps plantés, peu serrés à l'origine, soit 
comme la marcotte simple, pour remplacer des man- 
quants. 

L'avantage de ce système, c'est qu'il permet d'obte- 
nir d'un même pied- mère, plusieurs provins que l'on 
fera ressortir à des endroits déterminés et, en outre, 
lorsque, comme dans certains rayons des pays que 
nous venons de citer, il constitue la base de la culture, 
il offre cet avantage de perpétuer, indéfiniment, les 
mêmes vignes sur les mêmes terrains, sans interruption 
marquée comme celle de l'arrachage et de la replan- 
tation. 

C'est ainsi qu'en Portugal, où ce mode de provignage 
est généralement adopté, il a servi à perpétuer les 
fameuses vignes du Douro. Voici comment on y pro- 
cède : 

Près du cep à provigner, on ouvre en amont, mais 
jamais en aval, c'est-à-dire en remontant la pente, ou 
bien latéralement, une jauge profonde, dans la direc- 
tion où doivent être installés de nouveaux plants et 

(1) Portes et Rdtssen : Traité de la vigne et de sespi^oduits, 

3. 
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de dimensions proportionnées à la taille du cep et au 
nombre de ceps de remplacement. On dégarnit le pied- 
mère des racines qui le retiennent trop vigoureusement 
attaché et jusqu'à ce que Ton puisse, en Tinclinant 
doucement, sans briser la racine principale qui doit 
rester dans sa situation primitive et sans Tarracher, 
coucher le cep au fond de la fosse. On ouvre alors des 
rigoles de communication, avec chaque point de rem- 
placement et on y étale les sarments qu'on foule puis 
qu'on recouvre en leur laissant deux yeux hors de 
terre. Chacun de ces provignages peut se faire avec 3, 
4 ou même 5 pointes si la terre est forte et le cep vi- 
goureux. 

Le fond de la fo^se dans laquelle est étendu le cep 
devra être garni de terre bien ameublie, jusqu'au tiers 
de sa hauteur, par-dessus un Ut de fumier, puis on 
comble avec la terre retirée pour exécuter la jauge 
(fig. 6). 




Fig. 6. 



Ce système de provignage, d'après le D^ Guyot, donne 
une mauvaise vigne qui n'a plus de francs pieds et 
qu'il faudra entretenir par des provignages d'un dou- 
zième ou d'un quinzième. Or, comme le provignage a 
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pour effet de multiplier les ceps presque à riuûni, ce 
seront chaque année des 1,600 à 2,000, 3,000 et jus- 
qu'à 4,000 fosses à provins qu'il faudra creuser. « Il 
peut être considéré, écrit G. Foëx, comme inférieur aux 
autres systèmes: les souches qui en résultent sont, ha- 
bituellement, peu vigoureuses et de peu de durée, ce 
que l'on doit attribuer au faible développement et à la 
mauvaise répartition du système radiculaire, né en par- 
tie sur du vieux bois et dispersé sur de trop grandes 
longueurs. Il est, en outre, très coûteux à établir et on 
n'a intérêt à en faire usage comme moyen de multipli- 
cation proprement dit, que lorsque l'on veut obtenir 
plusieurs provins du même pied-mère, destination h 
laquelle il se prête mieux qu'aucun autre procédé. » 

Considérations générales. — Ajoutons qu'avec le gref- 
fage sur cépages américains, le provignage, quelque 
mode auquel on ait recours devient impossible, puis- 
qu'on n'aurait avec lui, que des cépages non résistants, 
et que par ce fait seul il est appelé à disparaître. 

Il sera remplacé tout aussi avantageusement, par la 
plantation de racines de 2 ou 3 ans aux places à regar- 
nir. « On extirpe en entier la vieille souche, explique 
H. Mar('s, et on fait à sa place un trou de 0^,40 en tous 
sens, sur un lit de 0'",10 de terre météorisée, c'est-à- 
dire h O'^jSO de profondeur, on plante et on couvre les 
racines de bonne terre, puis d'une corbeille de fumier, 
puis on comble et on nivelle. Les jeunes souches ainsi 
plantées, entrent en rapport de la quatrième à la cin- 
quième année, roussissent parfaitement, à la condition 
d'être convenablement soignées et donnent un produit 
très satisfaisant. Moins coûteuses que les provins, elles 
ne risquent pas non plus d'être accrochées par les ins- 
truments de labour, auquel cas, provin, travail et fu- 
mier sont perdus ». 

Quoi qu'il en soit, disons que l'époque la plus favo- 
rable pour procéder au provignage est : lorsqu'on l'exé- 
cute avec des sarments aoûtés, celle qui succède presque 
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immédiatement à la chute des feuilles, tandis que si on 
s'adresse à des rameaux verts, c'est avant qu'ils ne 
deviennent trop cassants pour être facilement ployés, 
qu'il faut choisir le moment pour en faire des provins. 

Rajeunissement des vignes, — Au surplus , si le pro- 
priétaire a recours au marcottage ou au provignage, 
dans le seul but de rajeunir des vignes, le plus souvent 
rendues stériles à cause de la taille courte à laquelle 
on les a opiniâtrement soumises pendant un grand 
nombre d'années et qui a pour ainsi dire, lignifié la 
tige, il est un autre procédé pratiqué, notamment dans 
la Charente-Inférieure et qui a toujours bien réussi à 
tous ceux qui l'ont employé dans n'importe quelle ré- 
gion; c'est celui qui consiste à raser les souches un 
peu au-dessus du sol. La sève n'ayant plus à traverser 
un vieux bois devenu presque imperméable, lance de 
nouveaux jets vigoureux et semble reprendre sa vigueur 
et la fécondité de la jeunesse. Ce procédé est désigné 
sous le nom de recépage. 

« D'autres propriétaires, explique leD'" Guyot, ont ren- 
du la fertilité à des vignes devenues stériles par vétusté 
et par amaigrissement des racines, en pratiquant tous 
les deux rangs, un fossé de défonçage d'une largeur 
proportionnée et moitié moindre de l'intervalle. Ils 
jettent d'un côté la terre, ils brisent et soulèvent la 
branche calcaire ou crayeuse, puis ils mettent au fond 
du fossé, les engrais, les amendements ou les terres 
rapportées d'ailleurs, dont ils peuvent disposer. Ce pro- 
cédé réussit à merveille et prolonge son influence 
pendant huit ou dix années. Lorsque la fécondité dimi- 
nue, ils renouvellent l'opération dans les intervalles 
qui n'ont pas été travaillés. 

» Les roseaux, les bruyères, fougères, foins de marais 
ou menus branchages quelconques, mis au fond des 
fossés, sont d'excellents amendements pour la vigne. » 
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Les cépages : Considérations générales sur le sol et le 
climat qui leur conviennent. — Description des princi- 
pales variétés de vignes européennes (vitis vinifera) culti- 
vées en France. 



Il serait presque possible de dire que la vigne prise 
au sens propre de sa généralité en tant que plante, 
est susceptible de végéter et de fructifier presque par- 
tout, à toute latitude, à toute altitude, à toute exposi- 
tion et sous tous les climats tempérés, voire dans tous 
les terrains plus ou moins secs ou plus ou moins hu- 
mides, plus ou moins compacts ou plus ou moins 
légers, enfin possédant une capacité calorique plus ou 
moins grande. 

La culture de cet arbuste h 509 mètres de hauteur 
en Auvergne, à 800 mètres dans le Valais et jusqu a 
1,200 mètres dans les Hautes-Alpes, à 1,299 mètres du 
côté sud de TEtna et 1,364 mètres en Andalousie, 
prouve, surabondamment, que les altitudes les plus 
élevées ne lui opposent pas une barrière infranchissable. 

Toutefois, ce n'est point là une règle que le vigneron 
puisse prendre d'une manière absolue. Il est des limites 
où il est sage de s'arrêter pour peu que l'on prétende 
faire de la viticulture productive et on peut poser cet 
axiome qu'au fur et à mesure qu'on se rapproche des 
régions septentrionales, on ne peut espérer que des 
vins verts et acides, sans sa.veur et sans bouquet, tan- 
dis que, aux régions méridionales, sont dévolus les vins 
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corsés en couleur et en alcool et aux régions tempé- 
rées du centre, les bons vins de table. 

Quoi qu'il en soit, le problème à résoudre, par celui 
qui plante la vigne, ne résiderait pas tant donc, dans 
les conditions climatériques et géologiques des lieux, 
puisque en définitive, le raisin pousse partout où la végé- 
tation des autres plantes est susceptible de s'accomplir. 

Les principales, les seules conditions même à recher- 
cher ne craindrons-nous pas de dire, c'est de trouver 
dans cette immense variété de cépages qui constitue 
Tampélographie universelle, celui qui s'approprie, 
exactement, au climat, à l'exposition, au sol où l'on 
prétend faire de la viticulture rémunératrice. 

« Trouver les meilleurs cépages qui profitent le mieux 
d'un sol et d'un climat, a écrit le D'' Guyot, tel est le 
grand problème à résoudre pour les différents crus. » 

Or, ont pu écrire avec juste raison, MM. Portes et 
Ruyssen, dans leur monumental Traité de la vigne et 
de ses produits, quand on parle des vins français, la 
pensée ne se porte guère que sur les vins de Bordeaux, 
de Champagne, de Bourgogne et tout au plus du Beau- 
jolais. Dans ces contrées privilégiées, grâce aux soins 
de quelques ampélologues éminents, tels que Petit-La- 
fitte, le D^ Guyot, Vergnette, Mares, Pulliat, etc., l'in- 
ventaire des cépages, celui de leurs qualités et de leurs 
prétcrences est à peu près fait, mais partout ailleurs, 
c'est le chaos, c'est la barbarie. 11 est désolant de voir 
dans une foule de régions du centre-sud, par exemple, 
des vignes verdoyantes, dont le ton lustré, la végétation 
exubérante, l'air général de santé enfin, indiquent 
qu'elles se sentent là bien chez elles et auxquelles il 
ne manque que du raisin. Quatre ou cinq hectolitres à 
l'hectare, dans les bonnes années, tandis que la 
moyenne est de 60 hectolitres dans la Meurthe et de 
60 à 80 dans les Ardennes, pays relativement boréaux 
où l'existence de la vigne n'est qu'un continuel tour 
de force ! Tout cela parce que les cépages sont em- 
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ployés à contresens de leurs prélërences, de soi, d'ex- 
position, d'altitude, de taille, de taille surtout, qui est 
la véritable mère de la production. Tout cela surtout, 
parce que le paysan ne sait pas et ne trouve personne 
pour lui apprendre. 

Tel est le tableau fidèle que Ton peut tracer de 
notre viticulture. Presque partout le désordre, le chaos, 
les préjugés qui régnent en souverains maîtres, la rou- 
tine qui se perpétue et qui conseille au fils de suivre 
les mêmes agissements que son père. Et dans un pays 
dont la production vinicole constitue la plus riche 
source de revenus, pas d'enseignement viticole ou à 
peine quelques cours à côté et à titre purement com- 
plémentaire, dans nos instituts agricoles. Et cela, tan- 
dis que, en Italie, en Allemagne même, Tadministration 
a fondé des écoles spéciales non seulement pour ce 
grand art, mais aussi pour enseigner les saines règles 
de la vinification, qu'elle a multiplié des stations vini- 
coles, créé des ingénieurs qui s'en vont partout guider 
les vignerons dans Taccomplissement de leur œuvre, 
qu'elle pousse enfin la sollicitude à leur égard jusqu'à 
trouver des débouchés commerciaux à leurs produits. 

En France, nos gouvernants ne s'occupent pas de 
si piètres choses et n'étaient les initiatives individuelles 
aidées par des dévouements exemplaires trop rares 
hélas! et dont quelques régions seules ont bénéficié, 
la viticulture, après les épreuves formidables qu'elle tra- 
verse, n'existerait plus chez nous. 

Mais aussi bien ces épreuves, si nous parvenons à 
en triompher, auront eu leur bon côté. Elles auront 
réveillé les torpeurs endormies, elles auront, par la 
presse spéciale, par les livres, par les doctrines qui 
s'infiltrent de proche en proche, presse, livres, doc- 
trines dont on ne faisait nul cas auparavant, mais aux- 
quels on veut bien prêter un peu d'attention aujour- 
hui, dans l'espoir d'y trouver un remède contre la 
mauvaise fortune et comme on va chez le médecin 
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quand on est bien malade et qu'on a épuisé toutes Jes 
médications de vieille femme, elles auront, disons-nous, 
appris aux intéressés qu'il existe une question vinicole, 
une science vinicole, ce dont, ils ne se doutaient cer- 
tainement pas naguère. 

Dans la culture de la vigne, dans sa conduite, dans 
l'alimentation des terrains qui la supportent, dans les 
procédés employés pour faire le vin, dans le choix des 
cépages susceptibles de s'adapter à tel ou tel sol, il est 
une foule de préjugés à détruire, de pratiques détes- 
tables et de choses à changer. 

C'est ainsi que, plus particulièrement, le viticulteur 
de l'avenir devra s'attacher à faire cesser la confusion 
qui existe dans son champ où il n'est pas rare, dans 
certaines localités, de voir végéter dix ou douze 
espèces (1), qui toutes, cependant, demanderaient un 
traitement différent, dont les raisins fournissent un vin 
de qualité opposée, dont la maturation, enfin, survient 
à des époques différentes, si bien que l'on s'expose à 
vendanger l'une alors que le fruit n'est pas suffisam- 
ment mûr, tandis que l'autre l'est trop. 

Trois ou quatre variétés tout au plus, et chacune 
sur un emplacement distinct, dans des carrés particu- 
liers, voici la meilleure pratique; encore n'est-ce que 
pour obéir à la prudence et afin de ménager une corde 
à son arc pour les cas fréquents ou les saisons se com- 
portent d'une manière anormale, sont trop sèches ou 
trop humides. En pareille circonstance, tel cépage in- 
différent à un excès d'eau, compensera la perte de 
celui qui en souffre et réciproquement. Puis en donnant 
à chaque cépage, une place distincte dans le vignoble, 
on ne s'exposera pas à mélanger à la cuve le raisin 
tardifavec le raisin hâtif; enfin, dans un grand domaine, 
l'échelonnement des espèces dans l'ordre chronologique 



(1) Le D' Guyot en a compté jusqu'à soiiaate, dans une vigne 
de Tarn-et-Garonne. 
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de leur maturation, n'obligera pas à cueillir tout à la 
fois, au risque de manquer de vaisselle vinaire et de ne 
pas tirer et presser en temps opportun, faute de bras 
et d'une foule d'autres choses qui empêchent de faire 
tout ensemble. 

C'est ainsi que, dans les vignobles qui produisent les 
vins les meilleurs et les plus renommés, on ne cultive 
que quelques cépages, ayant donné des preuves incon- 
testables de leurs mérites ; qu'en certains endroits mômes, 
on s'en tient à une seule espèce, comme par exemple, 
en Boui^ogne, où le Pinot est l'unique plant qui donne 
ces vins rouges qui font l'orgueil de la Côte-d'Or, tan- 
dis que les vins blancs de Chablis découlent du seul 
Pinot blanc ou du seul Morillon. 

Dans le midi, également, les propriétaires qui récol- 
tent du vin blanc, l'obtiennent exclusivement d'une 
seule variété cultivée, soit qu'il donnent la préférence 
au muscat, au grenache blanc ou au malvoisie. 

L'Hermitage n'a que deux cépages : la petite et la grosse 
Syray;laCôte Rôtie, également : la Serine et laVionnia. 

Dans le Gers et dans les Charcutes, on s'en tient 
exclusivement à la Folle-Blanche qui fournit nos eaux- 
de- vie les plus fines. 

Nos grands crus rouges du Bordelais proviennent de 
trois cépages : le Carbenet, le Malbeck et le Merlot et 
les grands vins blancs de Sauterne sont dus au Se- 
millon et au Sauvignon. 

Certes, connaissant la puissance de la routine, l'inertie 
qui caractérise tout particulièrement la classe rurale, 
son fatalisme, le soin jaloux, pour ne pas dire l'âpreté 
avec laquelle elle veille à ses économies, d'autant plus 
chères, il est vrai, que le sol ingrat ne les lui fournit 
que bien parcimonieusement, mais qui, d'un autre 
côté, l'empêche d'ouvrir sa bourse pour toute dépense 
qui n'est pas indispensable, dût-elle même accroître 
considérablement ses produits; connaissant les préjugés 
qui régnent en souverains maîtres dans nos campagnes. 
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les résistances, les hostilités, les coalitions mêmes 
qui s'opposent à toutes les découvertes nouvelles, à 
tous les progrès, nous n'aurions pas pris la peine 
d'écrire ces lignes qui, naguère, seraient venues se 
butter contre l'indifférence et l'état de choses existant. 

Mais lé terrible insecte a fait ou va faire partout table 
rase, il va falloir reconstruire sur de nouveaux plans 
et nous ne saurions admettre que le vigneron fût assez 
insensé pour suivre les mêmes errements que par le 
passé et ne pas tenir compte dans la réédification que 
les événements lui imposent, des progrès accomplis, des 
données scientifiques nouvelles et partout prodiguées. 

Il lui faudra avec non moins de souci, se préoccu- 
per des nouvelles conditions économiques faites à la 
culture de la vigne par le phylloxéra et les innom- 
brables surfaces complantées en vignes, non "seulement 
en France même, mais aussi en Algérie, en Espagne, 
on Italie, en Autriche, en Turquie et jusque dans le 
Nouveau-Monde, qui ont été la conséquence des rui- 
nes primitivement causées par le redoutable insecte. 

L'énorme production qui en résultera amènera, fata- 
lement, dans un temps déterminé, la perte de la plu- 
part de nos débouchés à l'extérieur, — nous faisons 
une exception cependant, en faveur de nos crus sans 
rivalité possible, — tandis que, parallèlement, à l'inté- 
rieur, une concurrence formidable est à prévoir, entre 
nos producteurs se disputant l'alimentation nationale. 

En présence de telles éventualités, le vigneron, pour 
le choix de ses cépages se trouve vis-à-vis de deux 
voies à suivre : ou rechercher de très gros rendements 
permettant de supporter de très bas prix; ou bien 
s'attacher à la qualité avec des rendements moindres 
mais à des prix de vente beaucoup plus élevés. 

Sans doute, pour cette œuvre colossale de la recons- 
titution de nos vignobles, il eût été désirable (|ue 
l'administration intervint, préparât les voies, créât 
partout des champs d'expérience où chaque type aurait 
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été étudié à son point de vue dimatologique. Mais, 
grâce à des hommes dévoués et pleins d'initiative, ce 
travail a été déjà accompli, sans aucun concours, dans 
grand nombre de régions, il ne s'agit donc plus, en 
somme, que de divulguer les résultats acquis, de ma- 
nière que tout le monde en profite. 

Nous passerons en revue, dans le cours de ce travail, 
les r^lesgénérales à appliquer suivant les circonstances, 
mais ce qu'il convient de connaître tout d'abord, ce 
sont les cépages, la manière dont ils se comportent, le 
sol, le climat qui leur conviennent, enfin toutes les con- 
ditions inhérentes à leur mode de vitalité et à la nature 
de leurs produits, de telle sorte qu'un viticulteur, par 
analogie, puisse choisir parmi eux, celui ou ceux qui 
lui offriront le plus de chance de réussite. 

Car un plant déterminé ne donne pas des résultats 
identiques dans tous les milieux où on le transporte et 
quel que soit le mode de culture auquel on le soumette, 
ce qui, naturellement, force souvent le viticulteur à 
délaisser des plants plus fins qu'il pourrait ambitionner 
mais qui ne lui fourniraient jamais dans un sol peu 
favorable, l'équivalent des produits que ces mêmes 
plants prodiguent là où ils se complaisent. 

Avant d'entreprendre la nomenclature et la descrip- 
tion des nombreux cépages parmi lesquels le vigneron 
pourra être amené à faire son choix, il est une obser- 
vation essentielle sur laquelle nous ne saurions trop 
insister et de laquelle il devra tenir compte, c'est que 
f un cépage a deux manières d'être précoce : en « dé- 
bourrant », c'est-à-dire en poussant de bonne heure et 
en mûrissant de bonne heure. Un cépage peut être au 
contraire hâtif dans sa germination et tardif dans sa matu- 
ration, tardif dans la première et hâtif dans la seconde, 
comme le Carbonet, ce qui est, évidemment, un grand 
privilège; il peut être, enfin, tardif dans les deux (i). 

(1) Portes et Ruys3en: Traité de la Vigne et de ses produits. 
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Le viticulteur ne saurait trop faire entrer en ligne 
de compte, dans le choix de ses espèces, leur propen- 
sion à subir plus ou moins tardivement les diverses 
phases de la végétation, et qui doit, avant tout, être 
subordonnée à Tétat climatologique de la région où 
Ton désire les cultiver. 

On conçoit, en effet, que dans une contrée où la ger- 
mination serait rapide, tandis que les influences bienfai- 
trices de la chaleur printanière ne se feraient sentir que 
tardivement, on s'exposerait à voir geler sa vigne quatre 
fois sur cinq. De môme, dans une région où les froids sur- 
viennent de bonne heure, il faut des cépages mûrissant 
tôt, sous peine de ne jamais produire qu'un vin acide. 

L'éminent ampélographe Pulliat, a classé les cépages 
connus, en cinq séries de maturité, d'après la méthode 
suivante: prenant pour terme de comparaison, une 
variété de vigne cultivée par toute la France et connue 
dans toutes les contrées viticoles, le chasselas doré ou 
chasselas de Fontainebleau et mettant à part les rai- 
sins précoces et désignés comme tels, le savant professeur 
de viticulture à l'Institut agronomique de Paris, a placé 
à la première époque de la maturité, tous les raisins 
mûrissant à peu près en même temps que le chasselas; 
à la deuxième époque, ceux qui mûrissent douze ou 
quinze jours plus tard, et ainsi de suite jusqu'à la qua- 
trième époque. C'est à cette classification que nous nous 
sommes arrêtée, pour la description d'un grand nombre 
de cépages énumérés dans notre catalogue. 

Voici maintenant cette énumération qui ne comporte 
exclusivement que des variétés cultivées en France 
(vitis vinifera) et dont les caractères distinctifs ont été 
établis par les maîtres de Tampélographie : Odart, 
Rendu, Planchon, Pulliat, Rovasenda, Portes etRuyssen 
et autres, à qui nous les empruntons purement et sim- 
plement, persuadés qu'ils ne nous en voudront pas de 
nous faire ainsi, les propagateurs de leurs travaux. 

Nous nous occupons plus loin des vignes américaines. 
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AMPÉLOGRAPHiE GÉNÉKALE 



Caractères des principales variétés de vignes 
européennes cultivées en France. 



Agudet noir (Tarn-et-Garonne). — Son vin est spiri- 
tueux et de bon goût; mûrit douze ou quinze jours après 
le chasselas. 

Aguzelle (Isère). — Synonymes: Prinsens, Prinsan, 
Beccu, Beccuette, Etris, Petit Becqueta Persan, Pressan, 
EtrcCire, Bâtarde, Guzelle, Bâtarde longtie, Cul-de-Paule^ 
Sir anèzè pointue, Pousse de chèvre, Bégu, C'est par excel- 
lence celui de nos liants treillages; il a pour lui la vi- 
gueur, la fertilité et la qualité. Son vin un peu dur est 
alcoolique et se conserve. S'accommode de toutes les 
tailles et de tous les sols tant soit peu convenables de 
la vigne. Assez vigoureux pour prospérer dans les sols 
maigres et secs des coteaux, il demande une taille gé- 
néreuse dans les sols riches et profonds ou bien un 
grand développement sur cordon. Maturité de deuxième 
époque. 

Alicante Bouschet, obtenu en 188S. — Hybride du 
Grenade et du Petit-Bouschet, comme : 

VAlicante-Bouschet, à feuilles découpées; 

UAlicante-Bouschet^ à sarments érigés; 

UAlicante-Bouschet précoce ; 

\J Alicante-Bouschet tardif. , 

Vignes à jus rouge, extrêmement coloré, vin de bonne 
qualité. Variétés très fertiles. 

Aligoté. — Syn. Gihoulot blanc, Purion, AUigotay, 
Plant gris, Carcairone blanc, cépage d'une belle et 
bonne végétation si on sait le conduire. Il lui faut une 
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taille courte, ua ébourgeonnement sévère qui ne laisse 
sur la souche que les pousses des deux yeux de taille 
de chaque courson; il est très sujet aux gelées prin- 
tanières, mais il donne de belles récoltes lorsqu'il 
n'est pas atteint par ce fléau. Il est cultivé, notam- 
ment, sur les côtes de Nuits, en Bourgogne, et sur 
celles de la Saône. 

Altesse verte. — Syn. Anet (Isère), Marclou (Rhône, 
Côte-Rôtie), Plant d'Altesse, Prin blanc, Vionnier blanc 
(Rhône, Loire), Arin, Maçonnais, Fusette. Ce cépage 
fait le fond du vignoble de Condrieu, dont les vins 
ont du corps, du spiritueux, de la sève et un bouquet 
très suave. Ce plant est également en majorité dans le 
vignoble de Château-Grille, commune de Saint-Michel 
(Loire), et dont le vin ne le cède en rien à son voisin, 
si ce n'est en réputation. Ce raisin est meilleur à man- 
ger que le chasselas, mais sa grande qualité vineuse 
le fait réserver pour le pressoir. On connaît plusieurs 
sortes de Vionniers qui ne sont que des modifications 
dues à la culture : le Petit Vionnier, le Vionnier jaune, le 
Vionnier blanc. Souche de bonne vigueur, assez rustique. 

Angeligo. — Syn. Musquette, Muscadet doux. Rai- 
sinotle (Gironde), Muscade (Sauterne), Muscat fou 
(Bergerac), GvÂlhan-Muscat (Lot, Tarn, Tam-et-Ga- 
ronne), Sauvigaon de la Corrèze ou Sauvignon à gros 
grains, Muscadelle du Bordelais, Douçanelle (Lot-et- 
Garonne), Caiillac, Blanc Cadillac (Gironde). Blanche 
douce (Dordogne), Bordelais blanc à longue queue. Cette 
variété est classée parmi les cépages à raisins blancs 
les plus estimés dans les vignes de Sauternes, Barsac 
et autres lieux circon voisins. Sa chair un peu cro- 
quante, abondante en jus sucré et agréablement relevé 
d'un léger parfum qui n'est pas celui du Muscat et 
qui aurait plus de rapport avec celui du Sauvignon. 

Ahamon. — Syn. Pissevin (Hyères), Revalaire (Haute- 
Garonne), Plant riche (Hérault), Aramon (Aude, Gard, 
Pyrénées-Orientales), Uqni noir (Bouches-du-Rhône), 
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Uni noir, Uni negré (Provence). Cépage très ancien dont 
Je nom est tiré d'une petite ville du département du 
Gard, sur le Rhône. C'est le plus important de la région 
méridionale, son surnom de Pissevin en dit assez la 
raison; sans exagération aucune, on peut estimer à 
cinq ou six litres de moût le rendement de chaque 
souche. Mais à côté de cette fertilité incroyable, il 
présente plusieurs inconvénients qui empêcheront sa 
propagation en dehors des régions méridionales. 
D'abord, comme il pousse de très bonne heure et pré- 
cède la plupart des autres cépages d'une quinzaine de 
jours, il est très exposé à être sérieusement atteint par 
les gelées blanches, par l'antrachnose, par les diffé- 
rents insectes ennemis de la vigne ; ensuite, là où il 
est d'une grande fertilité, il donn^ un vin rouge clair 
sans force. Son vin n'est bon que dans les garrigues 
(coteaux rocailleux) et alors le rendement est de trois 
à six fois inférieur à celui qu'il peut présenter dans 
les vignes de plaine. Les sarments sont laissés ram- 
pants, gros, longs et vigoureux dans les terrains riches, 
plus courts dans les terrains secs. Les grains sont ronds, 
gros, très juteux, très doux et sucrés, d'un goût relevé 
assez agréables à manger; 

Arbonne. — Syn. Arbanne blanche, Meslier, Maillé, 
Mayé, Arbois ou Or bois. Ce cépage, cultivé dans l'Aube 
et la Haute-Marne, peut être considéré comme le plus 
précoce de tous les raisins à vins blancs de grande 
culture ; il produit un vin distingué, agréable, mais ne 
donne jamais en grande abondance ; c'est à cette der- 
nière raison sans doute qu'il faut attribuer son absence 
dans les vignobles où l'on vise à la grande produc- 
tion. Il convient de le planter, pour en obtenir de 
bons produils, dans un sol riche et bien amendé, de 
préférence argilo-caJcaire. 11 s'accommode très bien 
d'une taille mi- longue qui lui permet de produire 
convenablement sans s'épuiser. Sa maturité précoce 
devance un peu celle du Pinot noir. 
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Argaxt. — Syn. Gros Margillien (Arbois), Noireau 
ou Brumeau (Haute-Loire). Ce cépage se distingue par 
son développement que Ton pourrait appeler gigantes- 
que, sa végétation puissante et vigoureuse, ses sarments 
longs et forts. C'est un plant robuste et d'une longue 
durée, résistant aux plus durs hivers; il donne un vin 
peu délicat, mais très coloré et de conserve. Les ter- 
rains en pente, se réchauffant facilement, lui convien- 
nent particulièrement, surtout dans les vignobles du 
centre. Maturité de deuxième époque. 

AspiRAN BLANC. — Cultivé dans le Midi, ce cépage 
produit d'excellents raisins de table. Ses caractères 
botaniques diffèrent peu de VAspiran gris et de YAspi- 
ran noir, 

AspiRAN GRIS (Languedoc). — Les caractères de ce 
cépage sont absolument semblables à ceux du suivant, 
sauf la couleur du grain. 

AspiRAN NOIR. — Syn. Epiran, Verdal (Hérault), 
Spiran, Piran (Gard), Riveyrenc (Aude). Ce cépage 
cultivé dans nos départements méridionaux, tire son 
nom d'un village de l'Hérault, est un des plus impor- 
tants dans l'Aude, l'Hérault et le Gard; il est aussi 
apprécié dans les régions voisines, mais il n'y acquiert 
pas toutes ses excellentes qualités; comme raisin de 
table on en fait moins de cas. Son vin de couleur 
rouge, clair, fin, délicat, légèrement parfumé, mérite 
une codai ne aUt^iLion, mais, actuellement, tout le 
Midi cherchant à lutter contre l'Espagne et préférant 
la couleur et le corps à la finesse, on n'en fait que de 
faibles quantités et on le mêle à d'autres raisins, tels 
que : ie Grcuachc.% le Cariguane, le Terret noir, etc., 
c* est-à-dire le uoyer dans des raisins produisant les 
gro.s vins de commerce. D'après Mares, ï Aspirait noir 
devrait, comme ]v Cimaut et V Œillade, entrer dans la 
composilioii des vins lins de la région méridionale. On 
trouve d'ailleurs iro^ trois cépages dans les anciennes 
vignes de Saîiii-Gocu'ges, près Montpellier, dont le vin 
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jouit d*une juste réputation. Sa maturité est précoce, 
sa soucbe est très fertile, d'une grande longévité et il 
résiste bien aux intempéries ainsi qu'aux maladies de 
la vigne. 

Aubin blanc. — Cultivé dans la Moselle où il est très 
estimé comme raisins de table. Maturité précoce. 

Aubin vert. — Plus productif que le précédent, mais 
de qualité inférieure. 

AvARENGO. — Cette variété vigoureuse, rustique et 
d'un bon rendement, donne des produits excellents 
pour la table et la cuve en Italie: Son vin y est sur- 
tout employé pour en couper d'autres auxquels il 
communique un parfum agréable. 

En France, ce cépage n'a jamais donné que des pro 
duits très ordinaires, mais à cause de sa grande 
vigueur il pourrait être recherché pour les terrains secs 
et arides des coteaux où il se plaît beaucoup. Il est 
cultivé dans l'arrondissement de Pignerol où son raisin 
est très estimé pour la table. 

Baclan. — Pelit Baclan, Gros Baclan, Béclan, Durau 
ou Duret (Jura), Becclan ou Bacclan, Pelit Bureau. 
D'après Odart, le Pelit Baclan donne de meilleur vin 
que le gros, de plus la récolte de ce dernier n'est pas 
constamment sûre, aussi, quoique plus productif les 
aimées où il donne, le Gros Baclan est-il moins estimé 
que son petit frère dont la vendange fait partie des 
meilleures cuvées d'un vin rouge très coloré et de 
bonne qualité qui prend, en vieillissant, un léger par- 
fum de framboise. 

Balustre. — Syn. Cognac (vignobles de la Rochelle). 
Cépage donnant des raisins blancs à grains très allongés. 

Bargine ou Plant de Hongrie. — Variété d'assorti- 
ment, que l'on rencontre dans le Jura, communique 
un bouquet particulier aux vins renommés qui se 
fabriquent dans les régions et aux alentours des régions 
où on le cultive. Vigoureux, grains blancs et de matu- 
rité assez précoce. 

4 
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Baude (Drôme). — Cultivé comme raisin de table. 
Il se recommande surtout par sa belle production, sa 
maturité facile et précoce qui survient à une époque 
où il est le seul gros raisin noir bon à manger. Taille 
courte, s'accommode de tous les sols pourvu qu'ils ne 
soient 4)as trop frais ou trop humides. 

BiA BLANC (Isère). — Ce cépage donne des raisins 
blancs très doux, un peu musqués, excellents pour la 
cuve. M. Pulliat recommande pour cette variété, pour 
en obtenir un bon rendement et une bonne durée, la 
culture sur souche basse dans un sol riche et profond, 
à mi-côte ou en coteaux. 

BiCANE ou BiGAiNE (Indre-et-Loirc). — Syn. Panse 
jaune (à la Dorée), Ochivi (Gard), Raisin des Darnes^ 
Chasselas Napoléon, Chasselas dWlger, Olivette jaune, 
Raisin de Notre-Dame, Marsi Rousseau (Vaucluse), 
Frankental bianco (Italie). Ce cépage produit de beaux 
raisins, mais il est très sujet à la coulure qui lui enlève 
souvent les quatre cinquièmes de ses grains. Il a sa 
place marquée dans les jardins où on devra lui donner 
l'espalier. 

Blanc aigre (Ardèche). — Ne pas confondre cette 
variété avec le Blanc aigre (Savoie) qui est synonyme 
de Mondeuse blanche. 

Blanc auba (Gironde). — Produisant le vin juste- 
ment estimé de Sainte-Croix-du-Mont. Grains ronds, 
blancs, marqués d'un petit point noir au sommet, 
devenant un peu rouges quand ils mûrissent. 

Blanc brun (Salins, Jura). — Fournit les remarqua- 
bles vins de Château-Chinon, d'Arbois, etc. 

Blanc Copi (Lot-et-Garonne). — Bon raisin de table 
. qui se conserve très tard, mais il est de peu de mérite 
pour la cuve. 

Blanc Cardon. — Syn. Blancardni, Mauzat blanc. 
Ce cépage n'est presque exclusivement cultivé que dans 
le Lot-et-Garonne où il donne en quantité de bons vins 
d'ordinaire. Il ne peut être recommandé que pour cet 
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usage. Son raisin blanc jaunâtre est sujet à la pour- 
riture. 

Blanc doux ou Douce blanche. — Cépage à raisins 
blancs des plus estimés dans les vignobles de Sauternes, 
Barsac et autres lieux circon voisins, et s'associant très 
bien avec la Musquette, le Sauvignon et le Colombar, 
les trois cépages les plus en faveur dans ces vignobles 
et avec lesquels il contribue à la l>onne qualité de 
leurs vins. 

BoNiFACiE.NCO (Corsc^ — Cépage très recherché par 
ceux qui tiennent à faire du bon vin. Raisin peu vo- 
lumineux, d'un noir très fleuri et d'un goût propre à 
cette espèce. 

BouDALÈs (Pyrénées). — Syn. Cinsaut, Cinq-Saou 
(Hérault), Moutardier, Plants d'Arles, E^pagnen (Vau- 
cluse), Picardan noir (Var), (jlliaaUy Passerille, Pa- 
padM (Ardèche), Milhau (Ardèche et Drôme), Poupe 
de Crabe, Prwnella, Calabre (Gers), Marocain (Ariège 
et Gers), Morterille (Haute-Garonne), Prunellas (Lot- 
et-Garonne), Petairé (Aveyron), Salerne (Nice), Ma 
laga (Lot). Ce cépage produit un vin rouge fin, liquo- 
reux, d'une saveur très fine, très fraîche et agréable, 
lorsque le raisin est bien mûr. C'est un raisin de ré- 
gions chaude; au-dessus du 46^ degré de latitude, il 
n'est plus cultivé que comme raisin de table, de qua- 
lité supérieure. Les coteaux secs, pierreux, à chaude expo- 
sition, doivent être recherchés pour ce cépage dont la 
souche est de force moyenne, très fertile et le grain d'un 
beau noir violet fleuri est d'une maturité un peu plus 
précoce que celle de l'œillade, du lo au 20 août. 

BouiLLENC DU Tarn. — Odart en cite trois variétés : 
le blanc, le rouge et le noir, comme cultivées dans les 
vignobles du Tarn, et comme méritant d'être très sé- 
rieusement étudiée. 

BouiLLENC HOSE (Tam-ct-Garonne). — Syn. Guillemot 
(Landes), Feldinger (Bas-Rhin). Cépage productif, mais 
de peu de mérite. 
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BouBBOtLENC (Vaucluse). — Faisant partie des cépa- 
ges du vignoble de Vaudieu, Tun des quatre les plus 
importants et les plus en renom de Châteauneuf-le- 
Pape. Grains d'une couleur ambre doré, très pruinés. 

Bregin ou Prougin (Jura). — Vigne à raisins noirs 
peu méritants, d'après Pulliat, mais qui, d'après d'au- 
tres auteurs, est appréciée comme fésistante aux plus 
mauvais hivers, bravant les intempéries même tardi- 
ves, fournissant un bon raisin de garde, supportant 
très bien le transport, enfin, donnant un vin coloré 
qui n'est pas sans valeur, cultivée en taille basse. 

Bretonneau (Haute- Vienne). — Petit raisin noir 
ayant peu de valeur. 

Brun-Fourca. — Syn. Farnous (Bouches-du-Rhône), 
Moulan, Mourras tel flourat, Morrastel flourat, Mou- 
reau (Hérault), Moulard (Gard), Gaula voir (Vau- 
cluse). Ce cépage est si estimé (1), que d'après 
Odart, il entrait pour un quart dans la composition 
des meilleures vignes de l'ancienne Provence, le 
Mourvèdre formant les autres trois quarts, no répond 
pas toujours à cette haute appréciation. Si, dans les 
terrains profonds et bien ressuyés, en terre franche 
un peu graveleuse, il est d'une fertilité remarquable 
et dure longtemps; sa fertilité et sa durée se réduisent 
beaucoup dans les terrains rocailleux ou pauvres; il 
a besoin alors de beaucoup d'engrais et de beaucoup 
de travail. De plus, ses fruits s'égrènent facilement et 
pourrissent très vite. A côté de ces inconvénients, il a, 
cependant, de grands avantages : débourrant tard, re- 
doute peu la gelée et ne coule pas; il peut être ven- 
dangé de bonne heure. Son vin est de belle couleur et 
d'une limpidité parfaite. 

BftdNEAu (Lot). — Variété du teinturier, estimée 
pour le produit et la qualité. 



(1) Portes et Ruyssen : Ampélographie générale. (Traité de 
la Vigne et de ses produits.) 
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Brustiano Bianco (Corse). — Cultivé pour raisins 
de table sucrés, un peu âpres, mais très agréables. 
Grains jaune verdâtre. 

BuRGER BLANC. — Syu. Vert-doux, Gouai blanc. 
Bourgeois, Mouillet (Alsace). Son vin est peu alcoo- 
lique, sans bouquet et sujet à la graisse. Ses raisins 
pourrissent très facilement aux premières pluies. Ce 
cépage est surtout cultivé dans les vignobles où Ton 
vise à la quantité plutôt qu'à la qualité; il vient dans 
presque tous les terrains et s'accommode de presque 
toutes les tailles; c'est probablement Tune des princi- 
pales causes de la préférence que lui accordent les vigne- 
rons allemands et alsaciens. Maturité tardive. 

Gabernet franc, Carmenet ou Carbenet. — Syn. 
Petite Vuidure, Petite vigne dure (Gironde), Cabemet 
gris, Breton, Véronais (ïndre-et-Loire, Vienne), Vé- 
ron (Nièvre et Deux-Sèvres), Bouchet (Saint-Émilion), 
Petit Fer (Libourne), Fer-Servadou (Tarn-et-Garonne), 
Scarcit (Bordelais), Négrillon, Graput, Arrouyat. 
C'est le cépage qui prédomine dans les crus les plus 
renommés du Bordelais. Il est très hâtif et si ce n'était 
l'exposition excellente dont il jouit sur les croupes du 
Médoc, il serait souvent atteint par les gelées printa- 
nières. Le Cabernet est un véritable protée, suivant le 
sol qui le nourrit ; par exemple, dans la petite cir- 
conscription de Champigny-le-Sec, où le vignoble est 
sur la pierre calcaire, le vin est hors ligne et se vend 
très cher. Dans les sables graveleux superposés à un 
fond d'argile, il donne un vin riche en couleur et de 
bonne garde; dans les sables maigres, sur les bords 
de la Loire et de la Vienne, son vin est léger, mais 
froid et d'une durée très limitée. 

Outre l'inconvénient de nécessiter un sol convena- 
ble, ce cépage est peu fertile, aussi n'est-il guère ré- 
pandu dans le Midi où l'on préfère la quantité à la 
qualité. 

Ses grains sont moyens, ronds, peau épaisse et 

4. 
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dure, croquante, noir violet, très pruinés. Son suc 
épais visqueux, d'une saveur douce, franche, énergi- 
gique, agréable. 

Son vin qui a une magnifique robe est long à se 
faire ; il est délicat, a du bouquet et de la sève. Il se 
conserve longtemps et s'améliore avec l'âge. 

Cabernet-Sauvignon. — Syn. Vivdure, Scmvignonne, 
Petit Cahemet, Bouchet ou Bouché, Navarre. Ce cé- 
page ne diffère du précédent que par quelques ca- 
ractères botaniques. U entre pour une large part 
dans les vins de Château-Laflîtte, Léoville, Mouton, 
Latour, etc. Les terrains argilo-siliceux conviennent 
particulièrement au Cabernet-Sauvignon. Dans la pra- 
tique, les deux cépages de haute valeur, peuvent se 
substituer Tun à l'autre; ils se distinguent tous deux 
par la supériorité des vins qu'ils produisent. 

Calitor noir. — Syn. Bracqtiet, Brachet, Charge- 
Mulet, Fovïral, Mouillai, Cargomuou, Bouteillan, Pé- 
coui-Touar, Nœuds-Courts, Causer on, Picpouilks-Sor- 
hier, Bouteillan à gros grains, Cayau, Sigotier, Foi- 
rard, Fouirassau, Saure, Ginoux d'Agasso, Brachetto, 
B loubounenc. Ce cépage très répandu autrefois dans 
le Midi est de plus en plus abandonné. Les raisins 
ont un goût très sucré, mais sont sujets à la pourri- 
ture. Son vin est abondant, mais il a un goût acerbe. 
Il mûrit vers la fin de septembre. 

Camaraou (Hautes et Basses-Pyrénées). — Cépage à 
raisins blancs, mûrissant très tard et donnant des 
vins dont le B^ Guyot fait un grand éloge. 

Carignane. — Syn. Crignane^ Carignan, Bois dur, 
Plant d'Espagne (Hérault, Aude, Gard, Pyrénées- 
Orientales), Catalan (Marseillan-Hérault). C'est un des 
cépages les plus répandus dans le Midi. Dans le dé- 
partement de l'Aude, il constitue, à lui seul, des vi- 
gnobles entiers. Cependant, il a de grands défauts : 
aucun cépage n'est aussi sujet que lui à Toïdium, à 
lanthracnose et à la coulure. Par contre, il a de su- 
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perbes qualités : il débourre tard. Il est peu sujet 
aux ravages des insectes, il est très fertile et il donne 
un vin coloré, spiritueux, corsé et de bonne tenue. 
Maturité fm septembre. 

Carmenère (Bordelais). — Syn. Cai^menelle, Car- 
bonet, Grand'Carmenet, Grande -Viudure. Ne diffère 
du Carmenet ou Cabemet que par la couleur, la gros- 
seur et la dureté de son bois. 

Cépin blanc ou Grand-Blanc (Allier), — Ce cépage 
dit Odart, produit abondamment et de bon vin, qua- 
lités dont la réunion est assez rare. Aussi est-il fort 
estimé dans les vignobles de Saône-et-Loire et de 
l'Allier. iMaturité dans le mois d'octobre. 

Cernèze ou Sérenèze (Isère). — Syn. Cérigné, 
Cerène (Drôme). Raisin de cave d'un noir pruiné très 
sucré. Maturité moyenne. 

César ou Romain (Yonne). Syn. Picarniau. Admi- 
rable plant à grains sphériques, noir pruiné, maturité 
moyenne, fait le fond des vignoblos dlrancy, Bailly, 
Lussy, Coulanges et des meilleurs côtes du départe- 
ment. C'est, par excellence, le plant des coteaux. 

Chalosse blanche. — (Gironde, Dordogne et Cha- 
rente). Syn. Pueras, Prunelat, Œil de sourd, Blanc 
pic. Ce cépage peu sujet aux gelées du printemps, par 
suite de son débourrement tardif. Produit abondant, 
mais de qualité médiocre. Gros grains, se détachant 
aisément et tombant à terre. 

Chasselas Cou lard. — Variété qui convient à la 
culture dans les serres et qui doit être conduite à 
taille courte. Maturité très précoce. 

Chasselas doré. — L'innombrable tribut des chas- 
selas quoique prenant des noms divers, suivant les ré- 
gions où on les cultive et les quelques caractères dis- 
tinctifs peu marqués que possède chaque espèce, doit 
être considérée plus spécialement comme donnant des 
raisins de table très estimés. Les chasselas se compor- 
tent assez bien en pleine vigne, mais il vaut mieux les 
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réserver pour Tespalier ou les conduire à taille longue. 

Chauché grts (Poitou). — Syn. Plant de Saint- 
Émilion (Tarn-el-Garonne), Pinot gris du Poitou. Cé- 
page plus productif que le noir, mais d'une végétation 
moins vigoureuse; mûrit d'assez bonne heure. 

Chauché noir (Poitou). — Syn. Pinot noir du Pot 
tou. Malgré la synonymie, ce cépage, pas plus que le 
précédent, n'a aucun rapport avec le Pinot. L<î Chau- 
ché noir a beaucoup plus de ressemblance avec le Tres- 
sot du Jura, mais il en diffère, en ce que ce dernier 
est très productif, tandis que le Chauché, au contraire, 
donne peu. 

Chenin blanc (Indre-et-Loire). — Syn. Gros Pinot 
(coteaux de la Loire), Plant de Brezé (Deux-Sèvres), 
ligne Lombarde (Gard), Plant de Sales (ancienne 
Provence), Pineau blanc de la Loire, Plant dAnjou^ 
Plant de Maillé, Plant volé, Plant de Clair de Lune, 
C'est un des cépages les plus cultivés de Franoe et c'est 
à lui qu'est due la réputation si ancienne des vins 
d'Anjou. Il est renommé tant par la qualité des ses 
produits que par leur abondance. Mais encore faut-il 
lui choisir un sol à fond argileux et d'une bonne ex- 
position pour sa maturité; cette dernière doit être 
poussée à l'extrême et si la température du mois d'oc- 
tobre et même de novembre est chaude, on peut at- 
tendre sans crainte jusque-là. 

La grosseur de la grappe atteint quelquefois un vo- 
lume énorme, mais alors au détriment de la qualité. 

Chenin noir (Poitou). — Syn. Pinot d'Aunis, Plant 
d'Aunis. Il domine presque exclusivement dans certains 
vignobles de l'arrondissement d'Angers, ainsi qu'à Troo, 
commune qui fournit les vins les plus estimés de la 
région où il est cultivé. 

Mas et Pulliat trouvent que ce cépage est mal ap- 
proprié au climat de l'Anjou, où il mûrit trop tardi- 
vement. C'est une vigne rustique, vigoureuse et fertile. 
Dans les sols profonds de la plaine, qui lui convien- 
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lient surtout, il faut conduire en taille longue; mais, 
dans le cas contraire, on risquerait, par ce genre dt» 
taille, d*épuiser très vite la souche, à moins de lui 
donner une alimentation suffisante en engrais. 

Chichaud (Ardèche). — Syn. Tsintsaô (Aubenas), 
Brunet (Privas). 11 faut le cultiver en coteaux secs ou 
pierreux et conduire la taille à court bois pour avoir 
de bons produits; fournit un excellent raisin de table 
très estimé aussi, dans les endroits où on le cultive 
pour la cuve. Grains un peu gros, d'un beau noir un 
peu pruiné. 

CiNQuiEN. — Raisin jaune verdâtre ; cultivé pour la 
cuve dans le Jura. 

Clairette blanche. — Cépage de la France méridio- 
nale. Syn. Clairette ou Clarette (toute la région). 
Blanquette (Aude), Petite Clarette, Clarette de Trans 
(Var), Claretta (Nice), Cotticour (Tarn-et-Garonne), 
Clairette verte. Petit blanc (Aubenas), Granolata, Blan- 
quette de LimouXy Clairette de Limoux. 

La Clairette blanche est cultivée sur de larges sur- 
faces dans tout le Midi, notamment dans le départe- 
ment de l'Hérault ; elle fournit les grands vins blancs 
connus sous le nom de Picarduns. C'est en même 
temps un excellent raisin de table qui se conserve 
facilement tout l'hiver. 

Ce cépage est d'une très grande vigueur et d'une 
durée presque illimitée, malheureusement il est très 
sujet, de sept à vingt ans, aux atteintes de l'antrach- 
nose ponctuée, qui le fait dépérir peu à peu et oblige 
à l'arracher. Grain d'un blanc transparent, d*une sa- 
veur douce et cependant relevé, très agréable, à peau 
fine, susceptible de se passariller au soleil, quand la 
saison est sèche. Maturité tardive, du 5 au 15 octobre. 

CoLOMBAUD. — Syn. Colombaou (ancienne Provence), 
Grègues (Hérault), Courombaou, Aubier (Var), Mouilla 
(Pyrénées-Orientales). Ce cépage réunit à la fois la 
vigueur, la rusticité et une grande longévité; il s'ac- 
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commode de tous terrains et de toutes les positions 
et c'est un de ceux qui résistent le mieux au phyl- 
loxéra. Ses raisins blancs sont également bons pour la 
table et pour la cuve. Son vin est sec, incolore comme 
Teau et s'améliore en vieillissant. Maturité, dans le 
département du Var, dans la première quinzaine de 
septembre. 

Corbeau (Savoie). — Syn. Gros noir, GrenehMs, 
Savoyard, Moniélimart, Bourdon, Monteuse, Chasselas 
noir. Plant de Montmélian, Douce noir, Plant de Savoie, 
Picot rouge, Charbono, Turino, Montmélian, Pécou rouge. 
Plant de Moirans, Provereau, Mauvais noir, Plant de 
Carlerin, Plant de Chapareillan. Ce cépage est cultivé 
dans la région qui comprend les départements du 
Rhône, Ain, Savoie, Isère, Jura, où il se trouve en 
plus ou moins grande quantité dans les vignobles, sui- 
vant le caprice du vigneron. Vigoureux et fertile, sa 
maturité est de première époque tardive. C'est à Mont- 
mélian (Savoie) qu'il est cultivé le plus en grand et 
c'est par son mélange avec la Mondeuse ou Persagnc 
que l'on obtient les vins estimés de cette localité. 
D'ailleurs, le Corbeau n'est généralement employé 
qu'en mélange avec d'autres vins plus fins et plus 
tannifères. On taille ce cépage à courson de quelques 
nœuds sur la tête et à arçon. 

CoRBEL (Vignobles de THermitagc), — Syn. Cha- 
tus (Ardèche), Persagne-Gamay (Rhône), Vert Chenu 
(Isère), Corbesse. Ce cépage, répandu dans la Drômc 
plus que partout ailleurs, donne un vin dur, âpre, 
mais d'une grande solidité et qui s'améliore en vieil • 
lissant. Il est vigoureux, très fertile, mais saison- 
nant, c'est-à-dire produisant beaucoup moins l'année 
qui suit celle dans laquelle il a donné abondamment. 
Son grain est d'un beau noir pruiné. 

Cornet (l)rôme). — Syn. Parvereau, Parverol 
(Crest), Prouvereau ou Prcmveraou Jsère). Donne un 
excellent et très lieau raisin de table; son vin est 
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d'une couleur foncée, mais commun, peu corsé et 
d'une conservation difficile. 

Cornichon blanc (Régions méridionales). — Beaux 
raisins de table, lorsqu'ils mûrissent; ne réussit que 
dans la région chaude. Syn. Seuba el Adja (Algérie), 
Crochu, Pisutelle (Provence). 

DoucEAGNE (Provence). — Ressemble beaucoup au 
' Pinot blanc Chardonnay, donne un très bon fruit, 
mais ne doit être considéré que comme raisin de qua- 
lité et non d'abondance. 

Enfariné (Jura). — Syn. Gaillardy Gauai noir. Mu- 
reau, Chineau (Côtes-d'Or) . Lombard (Aube). Ne?Te 
(Haute-Marne), Goix noir ou Peliê Goix, Chamoislen 
(Aisne), Bregia ou Brezin de Pampau (Haute-Saône), 
Bourgogne (environs de Tours). Son nom lui vient 
d'une poudre blanche abondante qui couvre ses grains. 
Ce cépage n'a de mérite que pour son abondance, car 
il est certainement l'un des plus mauvais du Jura. Il 
s'accommode presque à tous les sols et il résiste aussi bien 
à la coulure qu'à la pourriture. Il faut rechercher pour 
sa plantation des positions abritées ; on le taille en 
•coui^ée de dix à douze nœuds. Maturité de deuxième 
époque. Fr. Chevalier s'étonne que les propriétaires 
de Poligny, soit par ignorance, paresse ou inatten- 
tion, soit faiblesse envers leurs vignerons, tolèrent que 
l'on détruise un plant aussi excellent que le Noirin, 
pour y substituer l'Enfariné qu'il faudrait, au con- 
traire, proscrire. Grains d'un beau noir et d'un goût 
acerbe. 

Folle blanche (Charente). — Syn. Enrageât, Fol 
ou Fou, Enrageade^ Enragé, Enrachat, Plant de Dame, 
Plant Madame, Plant de Madone, Talosse, Chahs ou 
Grosse Chalosse, Picpout, Picpouille blanc, Bouillon, 
Rebauche, Dupré de Saint-Maur, Grosse Blanquette, 
Plant de Grèce, Sole, Grais. « Ce n'est pas à son vin 
que cette variété doit sa renommée, mais aux eaux- 
de vie que l'on en tire, connues du monde entier 
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SOUS le nom de « co^^uac ». Le vin cependant est 
agréable; dans le Midi on s*en sert pour en couper 
d'autres auxquels il communique de la finesse et du 
brillant. La Folle blanche donne ou plutôt donnait, 
avant le phylloxéra, lieu à un grand commerce à 
Cognac et dans les environs, où sous le nom de 
« Fine Champagne » on en produit une eau-de-vie pres- 
que inimitable (1). D'après Odart, ce n'est pas seule- 
en Charente que ce cépage est cultivé; il Test presque 
exclusivement dans cerlains cantons de l'arrondisse- 
ment de Chinon (Indre-et-Loire), notamment dans celui 
de Richelieu, où, autrefois, il était la source de grands 
profits. Il est sujet aux gelées du printemps, mais lors- 
qu'il y résiste, la coulure n'est pas à craindre pour ses 
fleurs. On doit le conduire à taille courte. Ses grains 
sont d'un blanc verdàtre ou jaunes, suivant le sol et 
l'exposition, sa maturité est de deuxième époque. 

Folle; noire (Bordelais). Syn. : Dégoûtant (Charente), 
Saintorigeois, Enrageât, Enrageade, Cannul de Louzin, 
Produit des vins communs qui ne sauraient être uti- 
lisés qu'aux coupages, bien que, quelquefois, ils soient 
livrés à la consommation directe, dans les régions où 
ce cépage est cultivé. Son grain a un goût peu agréable, 
d'où son nom de « Dégoûtant ». 

Folle verte d'Oléron (Charente-Inférieure). — Va- 
riété très abondante, semblable à la FoUeblanche; 
elle est très répandue dans le Morbihan. 

FuELLA DE Nice. — Vigne classique des vignobles 
de Nice et qui s'y trouve en majorité; elle concourt 
pour une grande partie, à la qualité des vins délicats 
du Bellet. Grains assez gros d'un rouge noirâtre et 
d'une saveur vineuse agréable. 

Gamay blanc (Bourgogne). — Syn. Melon (Yonne), 
Lyonnaise blanche (Allier), Gros, Auxerrois, Bourguignon 
blanc, Pourrisseur, C'est un plant très productif, mais 

(1) Portes et Ruyssen. 
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dont le vin est de médiocre qualité, grains d'un blanc 
verdâtre. Maturité de demi-époque. 

Gamay d'Orléans (Touraine). — Syn. Gamai com- 
mun, Lyonnaise commune (Allier), Plant de Varennes ou 
Varennes noir, Gamay rond (Seine et Côte-d'Or), Ha- 
meye (Vignoble de Commercy). Cépage recherché à 
cause de sa grande fertilité, mais que Ton ne cultive 
plus guère en Bourgogne, à raison de la médiocrité 
de son vin. Les sols riches lui conviennent particuliè- 
rement, et on doit toujours lui donner la taille sur 
souche basse et à coursons très courts. Les grains sont 
d'un beau noir foncé un peu pruiné, sa maturité, est 
de première époque. 

Gamay noir (petit) (Beaujolais). — Syn. Gamai noir 
ou Petit Gamai (Beaujolais), Petite Lyonnaise (Allier), 
Gamais de Montagne, Bourguignon noir, Plant de Bévy, 
Plant d'Arcenant, Plant de Malin, Plant d^Evelles 
(Bourgogne), Gros Bourguignon noir, Plant de Labronde, 
Plant Nicolas, Plant Picard, Plant de Magny, Gamay 
de Liverdun, Ericé noir. Grosse race, Carcairone (Pié- 
mont). — Tous les vignobles au nord de Lyon, sont 
presque exclusivement composés avec le Petit Gamay 
noir; c'est lui qui donne les bons vins de table, très 
connus sous le nom de Beaujolais et qui vont pres- 
que de pair avec les premiers vins de France. Les 
raisins de cette variété mûrissent bien, et dans un 
sol convenable, le vin qu'ils fournissent est d'une 
belle couleur et d'une bonne garde. Maturité de pre- 
mière garde. 

GiBOUDOT Nom (côte Chalonnaise). — Syn, Plant 
d'Abraham, Malain, Giboulot noir. Produit un vin 
qui ne manque pas de finesse, mais qui est généra- 
lement faible et de courte durée ; de plus, il est très 
sensible aux gelées printanières. Sa maturité complète 
est un peu plus tardive que celle du Noirien. 

Grec BLANC (Isère). — Raisin de table, doit être 
cultivé à l'espalier et à taille courte. 
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Grec rouge ou Barbaroux (Languedoc). — Syn. 
Raisin de Pauvre (Gard), Malaga (Hautes- Alpes), Gros 
Gomier du Cantal (Paris), Rousselet, Grec Rose, Barbe- 
rousse, Alicante (Tarn-et-Garonne),(jro5-iîoi6gre (Brioude), 
Gromier du Cantal, Monstrueux de Candolle. Le prin- 
cipal mérite du raisin de ce cépage, consiste dans son 
volume extraordinaire. Il est presque exclusivement 
cultivé pour la cuve dans quelques vignobles du Midi 
et surtout dans le département de la Haute-Loire où sa 
grande production le fait rechercher par les vignerons 
qui visent à la quantité au détriment de la qualité. 

Grenache (France méridionale). — Syn. Granache, 
Alitant, Bois jaune (Hérault, Aude, Gard, Pyrénées- 
Orientales), Roussillon, Rivesaltes, Alicant, Rivas, 
Altos (Var et Bouches-du-Rhône), Redondal (Haute- 
Garonne). Le grenache, originaire d'Espagne, est un 
-cépage très répandu dans le Midi, où ses qualités font 
qu'il est cultivé sur de très grands espaces. En effet, 
son vin rouge est remarquable, il est corsé, moelleux, 
fin, spiritueux, d'une couleur rouge modéré ; en vieil- 
lissant, il devient encore plus spiritueux et sa couleur 
jaunit. Il sert à couper les vins tels que TAramon, le 
Terret, l'Espar, le Morestel, auxquels il communique la 
finesse et le moelleux qui lui sont propres, Vendangé 
à maturité avancée, il fournit un vin blanc de haute 
qualité. Les sols qui plaisent le mieux au Grenache, 
sont de bonnes terres calcaires, caillouteuses, assez 
profondes cependant, pour soutenir ses produits et sa 
durée, il exige beaucoup d'engrais et une bonne culture. 
Ses grains sont bien colorés sans être très noirs, très 
juteux, très sucrés, se passarillant facilement, sa matu- 
rité survient fin septembre ou commencement d'octobre. 

Grenache blanc (Roussillon). — Variété du précédent 
dont il a les qualités et tous les caractères, sauf la 
nuance du grain et sa maturité qui est plus tardive. 
Ce cépage produit des vins fort remarquables dans le 
Roussillon où sa culture est presque localisée. 
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Gris de Salges (Pyrénées-Orientales). — Syn. Salces 
gris, GuidolenCy Gaundouknc (Tarn). Cépage fin, de fer- 
tilité moyenne, mais d'un produit régulier. Cultivée 
dans des régions moins chaudes, cette variété dont la 
maturité est de deuxième époque, ajouterait à la qua- 
lité des vins obtenus sur des plans fins mûrissant à 
la même époque. Grains de couleur jaune teintée de 
rose grisâtre. 

Gros Guillaume (Provence).*- Syn. Barlantin noir, 
Danugue croquanty Panse noire, Plant à la Barre de 
Nice, Panta de Mula, Spagnol bleu de ISice, Glacier 
noir, Brunet. (Pyrénées-Orientales). — Cultivé dans 
Farrondissement de Toulon, comme produisant des 
produits de conserve pour Thiver. Aucun cépage euro- 
péen n'a manifesté plus de résistance au phylloxéra. 
D'après Mas et Pulliat, le meilleur mode de culture 
pour le Gros Guillaume est celui en chaintre et on en 
obtiendrait des produits qui, pour la qualité, vaudraient 
ceux de TAramon. Grains d'un beau noir bleuté, 
pruinés à la maturité qui est de troisième époque tar- 
dive. 

Groslot ou Grolleau (Région du Centre). — Syn. 
Groûot de Valère (Touraine). D'après Odart, ce cé- 
page associé au Côt, dans les régions où il est cultivé, 
est inférieur à ce dernier, mais il est un peu plus pro- 
ductif. Aussi en a-t-on presque abandonné la culture, 
excepté dans une commune des environs de Tours, 
dont les produits ne se vendent qu'à cause de leurs 
bas prix. 

Le Groslot de Valère du nom de la commune où il est 
cultivé et qui est une variété améliorée du Groslot, tend 
à se propager. Cette variété moins sujette à la coulure, 
est d'une maturité plus égale et plus sûre ; la grappe 
est plus volumineuse et les grains noir rouge sont plus 
gros. Maturité de deuxième époque, 

Gros Mansenc (Hautes-Pyrénées). — Syn. Mansenc, 
Pçtit Mansenc (Hautes-Pyrénées). Gros Mansain, Man^ 
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sairiy Tanat (Gers), Mancin (Bordelais). Ce cépage 
cultivé en grand, surtout dans les Hautes -Pyrénées, où 
on l'associe au Tanat et au Bouchy pour la confection 
des vins, serait cultivé plus rationnellement sur cordon 
horizontal, avec taille spéciale, ce qui l'exposerait 
moins aux atteintes de Toïdium auquel il est très 
sujet. Grains noir rougeâtre, peu pruinés à la matu- 
rité qui est de troisième époque. 

Gros MoLLAR (Hautes-Alpes). — Plant fertile, dont on 
tire un vin léger, agréable et d'une longue conservation. 
Gueuche noir (Jura). — Syn. Foirard (Poligny), Plant 
d*Arlay (Salins), Gouais (Jura), Gros Planta Plant de 
Treffort (Ain), Plant d'Anjou noir, Plant de Saint- 
Remy (Rhône), Cépage très fertile fournissant un vin 
détestable, laxatif, sans couleur, sans durée et sans 
valeur commerciale. Mas et PuUiat qui condamnent 
absolument sa culture dans la Franche-Comté et la 
Bresse, pensent qu'il réussirait mieux dans un 
pays plus chaud ; ils conseillent, en outre, de la 
tailler en courson et non à long bois, Grains rouge 
noirâtre, peu pruinés à la maturité qui est de troi- 
sième époque. 

Hibou blanc (Savoie). — Cépage délaissé à cause 
de sa propension à la pourriture et quoique aussi mé- 
ritant pour la production, que la plupart des autres 
variétés des pays et donnant un vin de bon ordinaire. 
Grains de couleur jaune à la maturité qui est de 
deuxième époque. 

Hibou noir (Savoie). — Syn. Hivernais (Tarentaise), 
Polo frais (Maurienne), Promère (Ruffieux et Seyssel), 
Gibou, Guibou, Luisant, Raisin-Cerise (Vallée du Grési- 
vaudan). Cultivé à souche basse, ce cépage donne un 
vin rouge assez coloré, agréablement bouqueté, qui est 
recherché ; cultivé en treillages et en hautains, il donne 
un vin de garde coloré, vif et même capiteux. Grains 
d'un rouge violacé à la maturité qui est de troisième 
époque. 
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HouRCA (Gironde). — Donne un vin bien coloré, de 
bonne garde et de bonne qualité. Ce cépage exige une 
taille ronde ; sa maturité est un peu tardive. 

Jacquère (Savoie). Syn. Martin Côl, Raisin des 
Abîmes (Savoie^', Buisserate (Saint-Marcellin, Isère), 
Plant des Ahymes de Mians, Cugnette, Cherché, Coufe- 
Chien (Isère), Robinet (Conflens, Savoie), Ce cépage 
d'une abondante production, fournit un vin blanc suf- 
fisamment alcoolique, franc de goût, léger, de facile 
digestion. Cultivé dans les plaines, ses produits sont 
sujets à la graisse; il prospère admirablement dans 
les terrains argileux à base calcaire et il se multiplie 
avec une grande facilité. On le conduit, ordinairement, 
sur souche basse çt à coursons. Grains d'unecouleur vert 
jaunâtre un peu dorée à la maturité qui- est de 
deuxième époque tardive. 

JouviN (Seyssel). — Mas et Pulliat s'étonnent que ce " 
raisin soit resté dans l'oubli, car il est fort joli, bon à 
faire du vin et excellent pour la table. Il produit beau- 
coup et les grappes ont l'avantage de rester longtemps 
sur le cep sans périr. Cépage blanc de maturité précoce. 

JuBi ou AuGiBi (Gard et Hérault). — Syn. Passerille 
blanche. — Cépage très fertile. Grains blanc jaunâtre 
dont la maturité est un peu tardive. 

I LouBAL BLANC (Tam-et-Garonue). — Cépage blanc 
aussi bon pour la cuve que pour la table et qui méri- 
ta terait d'être plus cultivé, car, en outre, il est très abon- 
t dant. Pour qu'il donne toutes ses qualités, il faut le 

cultiver en espalier. 

II LouBAL Nom (Tarn-et-Garonne). — Variété du pré- 
e- cèdent, mais dont on fait moins de cas. Sa maturité 
i'' est encore plus tardive et son raisin moins bon à 
manger. 

f Lucane (Deux-Sèvres). — Bon cépage, fertile et de 
il bon aspect. Bon pour la cuve. 

•'■ Lyonnaise de Jonchay (environs de Lyon). — Cépage 
•oi': d'une bonne fertilité, mûrit plus tôt que les autres 
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Gamays et donne un vin de bonne qualité. U est sur- 
tout cultivé dans les vignobles du canton d'Anse, près 
de Villefranche (Rhône). 

Maccabéo (Hérault, Pyrénées -Orientales). — Mares 
regrette que le Maccabéo ne soit pas cultivé sur une 
plus grande échelle, car, outre sa fertilité satisfaisante, 
c'est un magnifique cépage qui donne un des plus 
grands vins de liqueur connus, dans les Pyrénées- 
Orientales, à. Rivesaltes, où sa culture a lieu sur de 
grands espaces. Dans les sols de bonne quahté, sur les 
coteaux, le Maccabéo, qui est un peu sujet à la cou- 
lure, fournit un bon rendement. Maturité du S au 
15 octobre. 

Malbeck (Centre). — Syn. Luckens (Gironde), Cot de 
Bordeaux (Indre-et-Loire), Pressac ou Noir de Pressac, 
Estrangey ou Étranger, Quercy, Cahors, Balouzat, Doux 
Same, Cruchinet, Pied Rouge, Pied de Perdrix, Gour- 
doux, Negredoux, Mausat (Bordelais), Grand Vesparo, 
Côte Rouge, Mauzain, Rougeau, Quillot (Gers), Gros 
Auxerrois, Plant de Beraou (Lot), Clavier ou Claverie 
(Landes et Basses-Pyrénées), Gros Pied Rouge merillé 
(Lot-et-Garonne), Bouyssalet ou Bouyssalès (Dordogne), 
Coly Jacobin (Vienne), Cahors (Loir-et-Cher), Magrot, 
Prunieral (Corrèze), Griffbrin (Charente -Inférieure), 
Fimnc Moreau, Périgord (Cher), Plant de Roi (environs 
d'Auxerre), Agreste (bords du Rhin), Gros Noir, Moussin, 
Hourcat, Prolongeau, Moussac, Romieu, Soumansigne, 
Guillan, Teinturier, Moza, Moustère, Negre-Préchat, 
E taulier, Bouchalès (Landes et Haute-Garonne). 

Comme l'indiquent, d'ailleurs, ce grand nombre de 
synonymies, ce cépage est le plus répandu dans tous 
nos vignobles de France et, de fait, c'est lui qui domine 
dans plusieurs grands vignobles du Sud -Ouest et du 
Centre-Ouest. 

D'après Mas et Pulliat, il peut donner de bons vins 
dans le Gers, la Touraine et autres lieux, et des vins 
plats dans le Bordelais, tout dépendant, en général, du 
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sol, du climat et de la ligne de conduite que l'on suit 
pour sa culture qui exige tout particulièrement la taille 
longue. Dans de bonnes conditions, son vin est d'une 
riche couleur, il possède beaucoup de corps et un bon 
goût. 

Suivant Petit- Laffitte, « ce cépage fait le fonds des 
vignes dites des Côtes dans le Bordelais, tant par rap- 
port à leur situation que par rapport à la nature de la 
terre presque toujours calcaire sur laquelle elles sont 
établies ». Ses qualités précieuses font qu'on le ren- 
contre, en des proportions variables, mais souvent très 
importantes, dans tous les autres vignobles rouges du 
département, dans ceux des Graves notamment. 

Malvoisie des Pyrénées. — Les Malvoisies sont fort 
nombreuses et fort estimées ; elles donnent les vins de 
liqueur les plus exquis qui soient connus. Il en existe 
plusieurs variétés qui ont beaucoup d'analogie entre 
elles. Dans le Midi, la Malvoisie des Pyrénées produit 
un très bon vin, de très longue durée et qui, en vieil- 
lissant, gagne beaucoup en bonté. Cependant, elle est 
peu cultivée en raison de son peu de fertilité et de sa 
tendance à la pourriture pendant les années humides. 
Ses grains sont d'un blanc transparent, dorés du côté 
du soleil. Sa maturité arrive du 3 au IS octobre. 

Marsanne (Isère). — Syn. Avilleran (Isère), Ch^osse 
Boussette (Savoie). C'est ce cépage qui fait le fonds des 
vignobles de l'Ermitage, pour les vins blancs, ainsi 
que la Roussanne; cett« dernière, cependant, est un 
peu délaissée par les vignerons qui préfèrent l'abon- 
dance à la qualité. La Marsanne est aussi cultivée dans 
la vallée de l'Isère, mais seulement pour couper les 
vins rouges. C'est une vigne vigoureuse et fertile ; 
dans la vallée du Rhône, on la cultive à souche basse 
avec coursons plus ou moins allongés. Grains jaune 
doté à la maturité qui est de troisième époque. 

M.VUZAC BLANC (Tam-et-Garonne). — Syn. Feuille 
ronde (Ariège et Aube). Blanquette. Pi'-ardan, Grand 
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Mauzac, Petit Mauzac, Mauzac vert. C'est avec ce cé- 
page, associé à la Clairette, que Ton produit Tagréable 
Blanquette de Limoux. Vigne robuste, prospérant dans 
tous les sols, qui a un défaut, celui d*être trop tardive, 
Grains d'un jaune doré au soleil à la maturité qui est 
de deuxième époque. 

Mauzac noir (Lot et Ardennes). — Variété de la pré- 
cédente et de la suivante, mais moins répandue. 

Mauzac rose. — Raisin rouge clair assez estimé sur 
les coteaux baignés par le Tarn et la Garonne, tant 
par Tabondance que par la qualité de son produit. 

Mècle de Bourgoin. — Très cultivé dans ce canton, 
où il donne un vin d'une riche couleur, fort recherché 
par la consommation locale. 

Merlot (Bordelais). — Cépage abondant et donnant 
un bon vin léger et tendre. Sujet à la pourriture, sa 
culture est limitée au Bordelais. Grains d'un beau noir; 
maturité assez précoce» 

Merille (Gironde et Lot-et-Garonne). — Syn. Grosse 
Merille (Gironde), Bordelais (Tarn-et-Garonne), Périgord 
(Uordogne), Ponchon (environs de Périgueux), Saint- 
Rabier (Charcutes), Piquât (Corrèze). D'après Odart. 
cette variété serait beaucoup moins reconmiandable 
pour la qualité de son vin que pour sa grande pro- 
ductivité. Grains noir pruiné; maturité de troisième 
époque. 

Molette (Seyssel). — Cépage spécial aux vignobles 
de Seyssel, où on s'en sert pour le mélanger à la 
Mondeuse pour la confection des vins rouges ; plutôt 
recommandable pour l'abondance que pour la qualité. 
Maturité de deuxième époque. 

Mondeuse (Savoie). — Syn. Monteuse, Marve, Molette, 
Mandouze{S3.\oie),Persagne, Persaigne^ Prossaigne {Mn 
et Lyonnais), Gros Plant, Grand Chétuant, Meximieux 
(Ain), Savoy anne, Savoyance,Savoi/anche,Savoyet, Tour- 
nerin, Gueym, Marsanne ronde (Isère), Salanaise (Rhône), 
Gascon (Loiret), Vache (Allier), Marlanche noir (Beau- 
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jolais), Maldoux, Maudoux, Rouget (Jura). C'est un cé- 
page très anciennement cultiVé en Savoie, où il forme, 
d'ailleurs, le fonds des meilleurs vignobles ; c'est sur- 
tout dans ce département, ainsi que dans l'Ain, que la 
Mondeuse noire donne des produits supérieurs, ce qui 
prouve que bien souvent la bonté d'un cépage dépend 
du sol et du climat. Lorsque le raisin est arrivé à une 
maturité bien complète, les vins qu'on en tire sont 
solides et riches en couleur, un peu âpres, mais ils 
perdent ce dernier goût en vieillissant, deviennent plus 
clairs et sont agréables à boire. Vigoureuse et très 
productive, la souche s'accommode, indifféremment, de 
la taille courte et de la taille longue. Grains d'un noir 
violet et pruiné à la maturité qui est de deuxième- 
troisième époque. 

Mondeuse blanche (Savoie). — Syn. Jongin, Donjin, 
Aigre Blanc, Blanc Aigre, Blanche, Blanchette (Savoie), 
Couilleri (Jura). — Variété de la précédente, dont elle 
ne diffère que par la couleur de ses grains. 

MoRNEN NOIR (Rhône). — Syn. Mornerainnoir (Loire). 
Variété cultivée à Mornant (Rhône), où elle est très 
estimée, soit à cause de son produit abondant, soit 
pour sa vigueur qui lui permet de résister dans les 
sols rocailleux où d'autres variétés périssent. Son 
raisin mûrit vers la fin de la première époque et 
donne un vin bien coloré, assez alcoolique. Grain 
noir pruiné. 

MoRRASTEL (Hérault, Aude, Pyrénées-Orientales). — 
Syn. Mourastel, Monestel ou Monasteou, Plant de Led- 
non (ancienne Provence), Perpignan (Tarn-et-Garonne) 
On confond souvent le morraslel, avec le mourvèdre, 
tandis que ce sont deux cépages différents ; celui-ci 
est supérieur à celui-là, sauf sous le rapport de l'abon- 
dance. Le vin produit par ce cépage est excellent, 
d'un noir très foncé, aussi est-il recherché pour couper 
les vins plus légers. Tous les sols ne conviennent 
pas au Morrastel qui produit peu dans les sols légers; 

5. 
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ceux qui lui conviennent sont les terrains en coteaux 
où, surtout, il est fertile. Grains très noirs; maturité 
vers la mi-septembre. 

MouRVÈDRE (ancienne Provence). — Syn. Espar y 
Spar (Hérault et Gard), Plant de Saint- Gilles (Gard), 
Mataro (Pyrénées-Orientales), ifourvèdre,Afotrri;e5, Tinto 
(Bouches-du-Rhône), Benadu ou Benada (Vaucluse), 
Mourvègue (Basses- Alpes), Alicante, Bvonavise ou Bon 
avis, Flouron, Clairette noire, Etrangle-chien (Drôme), 
Béni Carlo (Dordogne), Charnel, Espagne ou Espagnen 
(Ardèche), Trinchiera(Nice), Balzac (Charenteet Vienne). 
C'est le cépage le plus répandu peut-être dans le Midi ; 
il doit cette préférence à sa rusticité qui lui permet de 
prospérer dans presque tous les sols. Il est peu sujet 
à la coulure et il résiste aux gelées ; le vin que Ton en 
tire est foncé, bien coloré, agréable quoique un peu 
dur, et il s'améliore en vieillissant ; on s'en sert aussi 
comme vin de coupage. Son grain est d'un goût un peu 
acerbe, désagréable à manger. La première grappe est 
placée tout à fait à la base du sarment, au deuxième 
nœud, quelquefois au premier. 

Muscadet de la Loire-Inférieure. — Variété qui 
forme exclusivement les vignobles de quelques coteaux 
de la Loire-Inférieure, plantés en vignes blanches. Il 
y donne un excellent vin. Maturité précoce. 

Muscat blanc. — Syn. Muscat blanc de Fronti- 
gnan. Muscat commun, MoscateL Cette variété peut 
être prise pour le type de la tribu des muscats, qui 
comprend tous les raisins à goût musqué, cultivés 
depuis la Garonne et le Tage jusqu'à TEuphrate. Elle 
est de première qualité, soit comme raisin de table, 
soit pour la cuve, surtout à Frontignan et dans la région 
avoisinante où elle donne un vin de liqueur exquis, 
universellement connu. Ce cépage redoute beaucoup 
les gelées d'hiver et, lorsqu'il en est atteint, il se relève 
difficilement; il est sujet à la coulure et un soleil trop 
fort grille et dessèche ses raisins. Il est aussi 1res isujet 
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à roïdium et lorsqu'il arrive à complète maturité, il 
faut défendre ses raisins contre les mouches à miel qui 
en sont très friandes. Le muscat est de longue durée; 
il est meilleur lorsque la souche est un peu vieille ; 
il préfère les terrains à la fois rocailleux ou pierreux 
un peu forts ; on le conduit, généralement, à taille courte. 
Maturité du 20 au 25 août pour la table ; pour la ven- 
dange, en septembre et quelquefois plus tard. 

Neyran (Allier). — Syn. NeyroUy Goujet (Puy-de- 
Dôme), Moret (Cher), Petit-Neyran (Saint-Pourçain). Ce 
cépage donne un vin de couleur rouge foncé, ayant un 
bouquet assez fin et moelleux, mais sa culture tend à 
disparaître, à cause de son peu de fertilité. 

Œillade blanche (Hérault). — Syn. Picardan (Hé- 
rault), Gallet (Gard), Araignan (Var), Sudunais (Tou- 
raine). — Cette variété, dit H. Mares, finira par dis- 
paraître, car on ne la multiplie plus. Son raisin est 
d'une grande finesse, très doux, et ayant un léger goût 
musqué; on en tirait, anciennement, un vin blanc 
excellent qui a gardé le nom de Picardan et que Ton 
produit, maintenant, avec ceux de la Clairette blanche. 
Ce cépage est très fertile en certaines années, c*est-â- 
dire celles où la coulure et la pourriture auxquelles il 
est très sujet, ne l'atteignent pas. Il débourre de bonne 
heure, aussi dans les terrains bas il craint la gelée. 
Maturité précoce. 

Pascal blanc (Provence). — Syn. Pascaou ou Plant 
Pascal (Var et Bouches-du-Rhône), Brun blanc, Pascaou 
blanc. Le mélange des raisins de cette variété avec 
ceux de la Clairette est indispensable pour composer 
un vin de bonne qualité, dit Odart. Le Pascal est sur- 
tout recherché à cause de sa rusticité ; il s'accommode des 
coteaux les plus secs et sa fertilité est très grande. 
Malheureusement il est fort sujet à Toïdium et il pour- 
rit facilement, aussi sa culture irait-elle plutôt en di- 
minuant qu'en se développant. Grains jaune ambré à 
la maturité qui est moyenne. 
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Pascal noir. — Raisin noir de cuve et de table, de 
maturité plus tardive que le Pascal blanc, ayant les 
mêmes caractère sauf la couleur des grains. 

Paugayen. — Vigne du département de la Drôme où 
elle se cultive encore assez en grand, pour la produc- 
tion d'un vin commun, sain et fortifiant. On distingue 
deux Paugayen, le petit et le gros; le premier est 
beaucoup plus productif que Tautre, car il est moins 
sujet à la coulure. Grains d'un beau noir pruiné à la 
maturité qui est de deuxième époque. 

Pelossard (Ain), — Très différent du P'oulsard et 
cependant souvent confondu avec lui. Ce cépage est 
cultivé dans tout le département, mais surtout dans 
le vignoble d'Ambérieu. Sa vendange est réservée 
presque exclusivement pour être mélangée à celle de 
la Mondeuse, afin de donner à celle-ci la finesse et le 
feu qui lui font souvent défaut. Grain noir rougeâtre 
à la maturité, qui est de demi-troisième époque, sujet 
à la pourriture. 

Peloursin (Isère). — Syn. Dureza (Drôme), Duret 
(Ardèche), Gros Plant, Salet, Mauvais Noir (Isère), Gros 
Noirin, Pourrot (Jura), Pelorsin, Goudreau, Mal noir, 
ParlouseaUj Plant d'Abas, Sella, Saler, Salis, Treillin, 
Verne (Isère), Vert noir, Etris , Fumet te, Corsin 
(Savoie). — Malgré ses nombreuses synonymies, ce cé- 
page est presque exclusivement cultivé dans la vallée 
du Grésivaudan, aux environs de Grenoble. Il tire son 
nom de la ressemblance de ses fruits avec ceux du fruit 
sauvage appelé Pelorse ou Pelosse. Le Peloursin est 
très vigoureux et il donne beaucoup, mais son produit 
est de qualité inférieure, aussi Tassocie-t-on générale- 
ment au Persan qui lui communique un peu des qua- 
lités qui lui manquent. En somme, c'est un cépage 
assez estimé dans l'Isère, surtout à cause de sa résis- 
tance aux gelées et bien que son fruit soit un peu sujet 
à la pourriture. Grains d'un beau noir à la maturité 
qui est moyenne. 
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Petit Bouschet. — Vigne obtenue de semis par 
Bouschet de Bernard, estimée non pour la qpalité, 
mais pour la couleur de son jus que l'on mélange avec 
celui d'autres cépages. Au point de vue de l'œnologie, 
c'est une des plus belles conquêtes que Ton ait faites 
depuis longtemps. Grains noir-bleu à la maturité qui 
est de demi-époque. 

Petit Danesy (Allier). — Fait le fonds des vignobles 
de Saint-Pomrçain et de la Chaise, les meilleurs du dé- 
partement de l'Allier. Donne un bon vin blanc ayant 
un léger goût musqué lorsqu'il vieillit. 

Petit Epicier (Poitou). — Se distingue par une 
production constante et une maturité facile. Grains 
savoureux donnant un bon vin. 

PicPOUiLLE GRISE OU ROSE. — Sjm. Piquepoul rose 
ou. gris. D'après Mares, le Piquepoul rose ou gris a 
les mêmes caractères, sauf la couleur du grain, que le 
Piquepoul noir, mais il est moins fertile. Sa culture est 
très répandue dans les arrondissements de Béziers et 
de Montpellier. C'est de tous les cépages celui qui 
s'accommode le mieux des terrains pauvres et arides. 
Il résiste bien à la gelée, mais il coule facilement et il 
est sujet à la pourriture. Il se vendange du 10 au 2o oc- 
tobre. 

Pjcpouille NOIRE (Midi). — Syn. Piquepoul 7ioir, Ce 
cépage, d'après Mares, est plus répandu dans le Rous- 
sillon que dans les autres départements méridionaux 
où on le cultive aussi, mais il tend à être délaissé, 
quoiqu'il donne un bon vin, assez fin et spiritueux, 
et il est remplacé par des cépages plus fertiles, tels 
que : l'Espar, le Morrastel, le Carignan, etc., qui 
donnent aussi un vin plus coloré. Grains noirs très 
juteux; maturité aux premiers jours d'octobre. 

PiEiNC (Gers). — Syn. Piec Herrant, Grand Her- 
rant. Petit Herrant, Petit Mow^astel, Queufcyrt, Piek, 
la Hère, IJère, Noir Prun, Bois droit. Cultivé dans 
le Gers, en hautain. Son vin, d'un goût particu- 
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lier très prononcé, sert surtout pour les coupages. La 
culture du Pienc est loin de sétendre, en raison sans 
doute de sa susceptibilité vis-à-vis de Toïdium et de sa 
maturité tardive qui est de troisième époque. Grains 
d'un noir bleuâtre bien pruiné. 

Pineau blanc Chardonnay (Bourgogne). — Syn. 
Morillon blanc (Chablis), Epimtte (Champagne), Beau- 
nois (Yonne et Marne), Auxois blanc ou Auxerras 
blanc (Moselle), Auvernat blanc (Haut-Rhin, Loiret, 
Loir-et-Cher), Gamay blanc (Marne et Jura), Luisanl 
(Besançon), Petit Chatey (Ain), Chardonnay (Maçon- 
nais), Bon blanc (Vendée), Béarnais (Yonne), Charde- 
7ietj Chaudenet, Noirien blanc (Côte-d'Or), Bousseau 
Plant de Tonnerre (Yonne), Bomeret (Aisne), Gentil 
blancy Wei'^s Klewner (Bas-Rhin). Il ne faut pas con- 
fondre cette variété avec le Pinot blanc vrai qui est 
absolument conforme au Pinot noir, sauf la couleur 
des grains et dont il a presque tous les synonymes. 
Le Pineau blanc Chardonnay, d'après Mas et PuUiat, 
est un cépage de haute lignée qui, sous toutes les 
latitudes qui lui sont propres, donne des vins de choix. 
Grains vert clair se dorant du côté exposé au soleil à 
la maturité qui est fin première époque. 

Pinot gris (Bourgogne). — Syn. Burot (Bourgogne), 
Fromentoty Petit gris (Champagne), Auxois, Auxer- 
raty Gris de Dornot (Moselle), Affumé ou Enfumé (Lor- 
raine); Gris Cordelier (Allier), Malvoisie, Auvernat 
gris (Loire et Indre-et-Loire), Fauve (Jura), Malvoisien 
(Doubs), Levraut (Beaujolais). Cépage très estimé en 
Champagne et qui a fait la réputation des vins de 
Sillery et de Versenay ; en Alsace, il donne le fameux 
vin de paille. Odart, qui consacre un long article aux 
qualités du Pinot gris, dit qu'il les conserve aussi bien 
en Crimée qu'en Champagne, en Alsace et en Touraine. 

Pinot Meunier ou Meunier (Nord-Est). — Syn. 
Plant Meunier; Morillon Tacconné (Marne), Femaise, 
Blanche feuille (Moselle et Meurthe), Plant de Brie 
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(Seine, Seine-eIrOise), Carpinet (Puy-de-Dôme), Goujean 
(Allier), Trézillon de Hongrie (Alsace), Pinot femelle 
(Boui^ogne). — Le Pinot Meunier est un cépage très 
fertile et de maturité facile, aussi le trouve-t-on assez 
répandu en Allemagne et même en Hongrie. Il est 
aussi très cultivé dans"tes départements du nord de la 
France, à partir de Paris. Ses caractères sont semblables 
à ceux du Pinot noir, sauf quant aux feuilles recou- 
vertes sur le Pinot meunier d'un duvet blanc sur les 
deux faces. 

PiNOT NOIR. — Syn. Ivoirien (Côted-*Or), Franc 
Pinot (Yonne), Auvernat noir (Haut-Rhin, Loiret, Loir- 
et-Cher), Orléans, Plant noble (Indre-et-Loire), Salvagnin 
noir (Jura et Suisse), Franc Noirien, Maurillon ou Pi- 
neau de Bourgogne, Pineau de Volnay, de Chambertin, 
de Vougeot (Côtend'Or), Petit Verot (Yonne), Noirin 
(Jura, Haute-Loire), Massoutet (Gironde), Pineau de 
Ribeauvillé, Plant doré, Vert doré, Pineau de Fleury, 
Plant de Cumière, Plant médaillé (Champagne), Morillon 
noir (environs de Paris), Langedet (à Brioude), Petit 
Bourguignon (Beaujolais), Riesling (Alsace), Plant de 
Badin (Hautes-Alpes). 

Le Pinot noir peut être considéré comme le type de 
la nombreuse tribu qui porte ce nom, et dont les ca- 
ractères, communs à tous les membres, sont : sarments 
grêles, allongés et d'une grosseur égale du commen- 
cement à la fin; en hiver, écorce brune et d'un gris 
brun; grappe petite, grains ronds dans toutes les va- 
riétés et h peine moyens ; végétation médiocre et qui a 
besoin d'être soutenue. Mais leur véritable caractère 
commun, très essentiel à remarquer, c'est d'être les 
premiers à perdre leurs feuilles. 

Les différentes variétés qui composent cette tribu font 
l'honneur de la Bourgogne et de la Champagne où elles 
sont très répandues, ainsi que divers départements du 
centre de la France, qui constituent, avec l'Allemagne, 
leurs régions les plus favorables. On ne les trouve 
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guère dans le Midi où elles sont délaissées à cause de 
leur maigre rapport. 

C'est, avec le Gamay, celui de tous nos cépages à rai- 
sins noirs de grande culture, qui arrive le plus vite à 
une maturité complète. C'est dans les sols calcaires et 
les coteaux qu'il donne le meilleur vin. Dans les sols 
granitiques, tout en conservaot de la distinction, son 
vin est plus léger, il a moins de bouquet et il perd 
un peu de sa couleur. Dans ces terrains, d'ailleurs, il 
donne peu. En plaine, le Pinot noir est sujet à la 
coulure, il craint la gelée et son vin est médiocre ; son 
bourgeonnement est précoce, sa grappe petite, sa peau 
épaisse, résistante, riche en matière colorante, d'un 
noir légèrement pruiné. Sa chair est juteuse, très su- 
crée, à saveur simple. 

Plant de Dole — Moins cultivé en France qu'en 
Suisse où il est très estimé pour la fabrication du vin 
rouge, et, quoique fertile, résistant bien à la pourriture 
et d'une maturité précoce. 

PouLSARD (Jura). — Syn. Plussart, Blussart Belos- 
sart, Pendoulot, Raisin Perle (Jura), Metie, Mècle, Methe, 
Maithe (Ain), Artois (Haute-Saône), Poulsard ronge 
(Jura), Boutezat et Boutazat (Haute- Vienne) où il donne 
abondamment à la taille longue et dans la partie limou- 
sine de la Charente, où, malheurcuscnnent, on le taille 
court. C'est le cépage le plus estimé et le plus répandu 
dans le département du Jura, aini que dans le 
Doubs, l'Ain et la Haute-Saône. Son vin est excellent 
et a fait la réputation de plusieurs vignobles pour les 
vins rouges, ainsi que des vins d'imitation Champagne; 
enfin il entre pour une grande partie dans la fabrica- 
tion du vin de paille, si renommé et, malheureusement, 
si rare. Le Poulsard est très productif en plaine et 
dans une terre forte. On doit conduire la taille suivant 
la richesse du terrain. Grain d'un rouge brun foncé \x 
la maturité qui est moyenne. 

il existe plusieurs variétés de Poulsard, qui ne dif- 
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fèrent de celui-ci que par la couleur des grains, tels 
que : le Poulsard blanc, le Poulsard musqué, le Poul- 
sard rose, le Poulsard à feuilles bronzées, le Poulsa7*d 
gris. 

QuiLLARD (Basses-Pyrénées). — Syn. Nolre-Dame-de- 
Guillan (Lot-et-Garonne), Jurançon blanc (Tarn, Ga- 
ronne, Dordogne), Blanquelle de Fau (Moissac), Bra- 
chet blanc (Nice et Savoie), Plant dressé (Gers). C'est 
ce cépage qui fait le fonds des vignobles de Gan et 
de Jurançon (Basses-Pyrénées) où il donne un vin 
blanc, le plus renommé peut-être du Midi. Dans l'ar- 
rondissement de Condom (Gers), on emploie généra- 
lement son vin pour faire de l'eau-de-vie. Il est très 
productif et sa culture est assez répandue; cependant, 
il a le défaut d'être sujet à la pourriture, les grains 
de ses raisins étant très serrés. IWaturité de deuxième 
époque. 

Rais AINE. — Syn. Durasaine (Privas). Mas et Pullial 
ne comprennent pas pourquoi on ne substitue pas ce 
cépage, comme vigne à vin dans le centre de la 
France, au Gamay blanc feuille ronde ou Gueuche 
blanc, soit à cause de sa vigueur exti*aordinaire et de sa 
fertilité, soit à cause de sa précocité. Toujours est-il 
qu'on ne le trouve guère que dans l'Ardèche où il 
sert, mélangé avec des raisins noirs, à la confection 
de bon vin rouge. Grains d'un blanc jaunâtre parfois 
ambré; maturité de deuxième époque. 

Riesling (bords du Rhin). — Cette variété, origi- 
naire des bords du Rhin est, peut-être la première à 
raisin blanc pour la vinification, dans les lieux où 
elle est cultivée. Ses raisins, sujets aux gelées, doivent 
être, cependant, cueillis le plus tard possible ; ils se 
conservent très bien d'ailleurs et c'est eux qui fournis- 
sent les fameux vins de Johannisberg et autres de 
réputation universelle. Maturité tardive. 

RiviER (Ardèche). — Ce cépage fait le fonds des 
vignobles de Privas où, en mélangeant son raisin avec 
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ceux d'autres variétés, ou obtient un bon vin d'ordi- 
naire. Il est fertile, vigoureux et s'accommode à peu 
près de tous les terrains. Maturité de deuxième époque; 
grains noir rougeâtre. 

Robin noir (Drôme). — Cépage recommandable à 
cause de sa résistance à l'oïdium et à l'anthracnose, de 
son abondance et de la qualité de ses produits. 

RoussANE (Ermitage, Ain, Ardèche, Drôme). — Syn. 
Plant de Seyssel; Remoulette (Isère), Barbin^ Bergeron, 
Gringet Marlin-Côt (Savoie), Fromenteau (Isère), Cépage 
prinoipalement cultivé dans les vignobles de l'Ermitage 
où il donne un vin blanc de liqueur de toute bonté. On le 
trouve aussi, mais en petite quantité, dans le département 
de l'Isère ainsi qu'en Savoie où il se trouve cantonné 
dans trois vignobles de l'arrondissement de Chambéry et 
y produit un vin très estimé, soit liquoreux, soit sec. 
La Roussane est vigoureuse et se plaît particulière- 
ment sur les coteaux rapides et chauds de la rive 
gauche du Rhône, ainsi que dans les endroits où elle 
est cultivée dans la Drôme. La taille courte convient 
parfaitement à ce cépage, car il est assez fertile et 
donne de meilleurs vins. Grain jaune doré à la ma- ' 
turité qui est de deuxième époque tardive. 

RoussAOu (Ardèche). — Cépage peu répandu ; doit 
ôtre considéré comme raisin de cuve plutôt que comme 
raisin de table; donne du vin blanc bon pour coupages 
de vins rouges. 

Rousse (Lyonnais). — Syn. Roussette. Donne de 
bons vins blancs d'ordinaire, employé, pour les cou- 
pages avec des vins rouges. Cépage fertile et vigoureux; 
maturité de deuxième époque. 

Roussette basse de Seyssel (Savoie). — Plus fertile 
que la Roussane mais donne un produit inférieur à 
celui de cette dernière ; fournit cependant un bon vin 
blanc doux qui se conserve bien et qui devient spi- 
ritueux en vieillissant. Maturité de deuxième époque. 

Saint-Laurent. — Excellente variété pour la cuve; 
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produclive et précoce en même temps, elle fournit un 
vin léger, tendre et agréable. Grains noir pruiné; 
maturité précoce. 

Sauvignon (Gironde, Garonne, Charente). — Syn. 
Surin, Fié (Vienne), Blanc fumé (Nièvre), Servonien 
(Bourgogne), Servoyen (Yonne), Punechou^ Puinech<m 
(Gers), DoiLce blanche (Dordogne). Ce cépage est très 
cultivé dans le Bordelais, où il donne les fameux crus 
de Sauternes, Château- Yquem, etc. 11 est aussi fort 
répandu dans l'Agénois, le Gers, la Vienne, le Ven- 
dômois, la Nièvre. Qu'on s'en serve pour le mélanger 
avec des raisins blancs ou rouges, il communique 
à tous la saveur et la finesse spéciales qui le carac- 
térisent. Son vin est limpide, fin, corsé, parfumé, 
ambré, capiteux; il possède toutes ses qualités à quatre 
ou cinq ans. Le Sauvignon demande à être taillé sur 
trois boutons environ; son grain est de couleur ambrée 
avec des petits points noirs. 

Savagnin blanc. — Syn. Nature blanc, vert et jaune, 
Blanc-Bi^n (Jura), Viclair, Bon blanc (Doubs), Fro- 
mente (Haute-Saône), Noble rouge, Both Edel, Bousselet, 
Rothlicher, TraminerBother, Gris-Bouge, Gentil-Dur et 
rouge (Alsace). La culture de ce cépage est assez res- 
treinte dans le Jura, le Doubs, la Haute-Saône ; on la 
trouve un peu plus répandue dans Tancienne Franche- 
Comté. On en tire un excellent vin, mais ce plant exige 
un bon terrain et doit être soigné particulièrement 
pour en obtenir des produits qui, s'ils ne sont pas 
très abondants, rachètent ce défaut par la qualité. 
Grains rouge clair. 

Semillon blanc. — Syn. Blanc Semillon, Colombar 
(Gironde), Chevrier (Dordogne), Malaga' (Lot), Goulu 
blanc (Isère). C'est, avec le Sauvignon, un des cépages 
les plus répandus dans le Bordelais, où ils servent 
tous les deux, d'ailleurs, à la confection des fameux 
vins de Sauternes et de Château- Yquem, en les mélan- 
geant dans la proportion de deux tiers de Semillon 
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et d'un tiers de Sauvignon. On trouve également cette 
variété dans les départements avoisinants, dans le Lot, 
par exemple, où son raisin est aussi estimé pour la 
table que pour la cuve. Grains jaune clair à la ma- 
turité qui est de deuxième époque. 

SraAH (vignobles de l'Ermitage). — Syn. Syra, Schi- 
ras, Sirac, Syrac, Petite Syrrah, Serine (Rhône), Hi- 
gnin, Candive, Entournérin, Marsdnne noires Sérène 
(Isère), Biaune ou Plant de j^iaune (environs de Mont- 
brison). La Syrah qui est cultivée depuis Tembouchure 
du Giers, un peu au-dessous de Lyon, jusqu'un peu 
au-dessous de Valence, constitue une grande partie 
des vignobles de l'Ermitage où, en l'associant à un 
cépage blanc, on obtient un vin rouge ayant de la 
finesse, du bouquet et du montant. Ce cépage fournit 
d'assez forts produits, contrairement à l'opinion de 
divers auteurs, lorsqu'il est planté dans de bons sols 
et que le choix des boutures a été bien fait. A l'Ermi- 
tage, on lui appHque la taille un peu courte. Grains d'un 
noir pruiné à la maturité qui est de deuxième époque. 

SiRAMusE. — Ce cépage, presque exclusivement cul- 
tivé dans la Drôme, est un des plus recherchés, parles 
vignerons de ce département, pour la confection des 
vins riches en couleur, si estimés pour (aire les 
coupages. Grain noir foncé; maturité moyenne. 

Tannât (Hautes- Pyrénées). — Syn. Tannât noir mâle, 
Tannât noir femelle. Tannât grand mansin ou Mansin 
Tannât. C'est le cépage le plus renommé du dépar- 
tement des Hautes-Pyrénées où il donne en abondance 
un vin bien coloré qui, en vieillissant, acquiert du 
corps, du spiritueux et un goût agréable. Grains noirs; 
maturité moyenne. 

Tarney-coulant (Bordelais). — Variété peu robuste, 
mais dont le produit, s'il est peu abondant et sujet à 
la pourriture, est, en revanche, de bonne quaUté et 
d'une belle couleur. Grains d'un beau noir à la matu- 
rité qui est de deuxième époque. 
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Teinturier FEMELLE (Indre-et-Loire). — Syn. Gros noir 
femelle, Bel lue (Isère). Identique au Teinturier mâle, 
sauf que le suc est moins foncé et le feuillage moins 
ronge. 

"Ïeinturier MALE (Bourgoguc). — Syn. Gros noir (vi- 
gnobles du centre), Oporto (Gironde), Tachant (Puy- 
de-Dôme), Tachoir (Haute-Loire), Tachât (Jura), Tin- 
tous. Plant d'Orléans (Gers). — Cépage exclusivement 
cultivé pour colorer les autres vins. Grains noirs, dont 
le suc est d'un rouge foncé. 

Téoulier (Hautes et Basses-Alpes). — Syn. Grand 
Téoulier, Plant Dufour (Hautes et Basses- Alpes), Ma- 
nosqiiem, Plant de Manosque (Var et BoucHes-du- 
Rhône), Plant de Porto (environs de Marseille), Tein- 
turier, Téoulier, Brun. Quoique de fertilité à peine 
moyenne, ce cépage est estimé pour la qualité de son 
vin qui est très moelleux, bien couvert et qui se trans- 
porte facilement. Il craint les gelées du printemps, car 
son débourrement est précoce, aussi doit-on le planter 
sur les coteaux bien exposés au soleil. Il réussit très 
bien dans les départements des Hautes et Basses-Alpes. 
Grain noir pruiné. 

Terret blanc (Bas-Languedoc). — Cépage identique 
au Terret noir, sauf la couleur de la grappe qui est 
d'un blanc très pâle. Cette variété est moins fertile que 
le terret gris, mais son vin est de meilleure qualité et 
sa maturité plus hâtive. 

Terret Bourret (Bas-Languedoc). — Syn. Terret gris, 
Terret rose. C'est un cépage très répandu dans la ré- 
gion, ses caractères sont les mêmes que ceux du terre 
noir. Il donne un vin blanc de moindre valeur que le 
rouge. 

Terret noir (Hérault, Gard, Aude, Pyrénées-Orien- 
tales). — Ce cépage, excellent pour la cuve, était au- 
trefois le plus cultivé dans le Bas-Languedoc, mais on 
l'y remplace» aujourd'hui, de plus en plus par l'ara- 
mon plus productif, de maturité plus précoce et dont 
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le vin est plus recherché à cause de sa couleur d'un 
rouge plus foncé. 

Cette variété et avec elle les deux précédentes sont 
sujettes à une affection que Mares appelle « le rougeau 
des lerrets » ; elles craignent aussi la coulure et leurs 
grappes se dessèchent facilement sur le cep. Grains 
rouge violet à la maturité qui survient du 5 au IS oc- 
tobre. 

TiBouREN NOIR (Var). — Syn. Antibouren, Gaysserin, 
Ce cépage, dont la culture est limitée aux environs de 
Toulon et à la partie méridionale des Bouches-du- 
Rhône, où on Tutilise pour la vinification ainsi que 
pour la table, produit un vin vif, pétillant et ayant de 
la couleur. Mais il est sujet à la coulure et il ne réussit 
bien que dans le Midi où les sols frais et profonds lai 
conviennent particulièrement. Grains d'un noir rou- 
geâtre à la maturité qui est de première époque. 

Tôt ss AN (Lot-et-Garonne). — Raisin noir de cuve; 
maturité de troisième époque. 

Tressaillier (Allier). — Cépage très répandu dans 
le département de TAllier, vigoureux, abondant et en- 
trant pour une bonne part dans la composition des 
meilleurs vins de la région. Grains d'un jaune un peu 
doré à la maturité qui est moyenne. 

Tressot a bon vin (Yonne). — Syn. Bon Tressot, 
Verrot de Coulanges (Yonne), Netnen ou Noirien de 
Riceys (Aube), Bourguignon noir (Seine-et-Marne, 
Meurthe); Plant de Toissey (Ain). Ce cépage donne 
d'assez bons vins, légers, se conservant bien ; les plus 
renommés sont ceux de Coulanges (Yonne) et ceux de 
Riceys (Aube). Grains d'un noir bleu foncé à la matu- 
rité qui est moyenne. 

Tressot blanc (Yonne). - Syn. Verrot blanc. Cé- 
page dont la culture est peu répandue et qui donne, le 
plus souvent, un vin acide. 

Trousseai: (Jura). — Syn. Ti^ssiaux.hdi culture de 
ce cépage est confinée dans les vignobles des cantons 
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de Salins et d'Arbois (Jura). On en tire cependant un 
vin spiritueux, d'une bonne saveur, se conservant bien 
et d'une couleur pourpre foncé. Mais cette variété est 
sensible aux froids et à toutes variations un peu brus- 
ques de la température. Grains noir-violet, pruinés à 
la maturité qui est de fin piemière époque. 

Ugni blanc (Bouches-du-Rhône, Var). — Syn. Uni 
blanc, Queue de Renard (Bouches-du-Rhône), Bouan^ 
Beau, Clairette à grains ronds (Var), Gredelin (Vau- 
cluse), Roussan (Alpes-Maritimes), Muscadet aigre (Bor- 
delais), Maccabeo (Pyrénées-Orientales). Ce cépage est 
rarement cultivé en dehors de la Provence où il est 
très répandu et où il donne un vin blanc très recherché 
dont on se sert aussi pour couper les vins rouges. Il est 
fertile, il résiste bien aux attaques de l'oïdium, ne 
coule pas, mais craint la gelée. Ses grains sont d'un 
blanc transparent à la maturité qui est précoce. 

Valais noir (Jura). — Syn. Taquet {?id\\n%), Troussé, 
Troussey ou Trouv^a/^ (Poligny), Mourlans noir (Lous- 
le-Saulnier). Son raisin se consomme plus spéciale- 
ment pour la table, bien qu'il soit plutôt un raisin de 
cuve, donnant un vin bon ordinaire, vif, d'une belle 
couleur et se conservant bien. Grains d'un beau noir 
pruiné à la maturité qui est moyenne. 

Verdesse (Isère). — Syn. Verdèche ou Verdasse^ Ver- 
desse muscade, Vei^desse musquée, E traire blanche (Val- 
lée du Grésivaudan). Le nom donné à ce raisin lui 
vient de la couleur de ses grains qui sont d'un blanc 
verdâtre lorsqu'il mûrit sur des souches vigoureuses et 
chargées de feuilles. D'après Mas et Pulliat, on distin- 
gue dans les vignobles de l'Isère deux variétés de Ver- 
desse, la petite et la plus grosse : la première est meil- 
leure, mais c'est la moins fertile ; ses grains sont plus 
petits que ceux de la grosse Verdesse et d'une couleur 
plus jaune. Cette variété qui paraît confinée dans la 
vallée du Grésivaudan, doit être cultivée en treillages, 
car sa grande vigueur le rend impropre à la vigne 
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basse. Son vin est fin et alcoolisé, sa maturité fin 
deuxième époque. 

Verdot (Bordelais). ' — Syn. Plant des Palus. D'après 
Odart, on distingue deux variétés de Verdot, le gros 
et le petit, qui ne diffèrent que par la grosseur du 
grain. Tous les deux ont des raisins à grappe courte 
de couleur vermeille et d'un très bon. goût. Le petit 
Verdot est peut-être un peu meilleur, mais il est moins 
fertile que le gros. Ils donnent tous deux un vin ferme, 
d'une belle couleur, agréable à boire et se conservant 
bien. Le Petit-Verdot se plaît surtout dans les plaines 
et dans les Palus où, d'après Petit-Laffitte, on l'aban- 
donnerait pourtant pour lui substituer d'autres variétés 
plus abondantes. Grains à peau dure, très noirs. 
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CHAPITRE V 



Le sol : Assainissement du sol : Drainage, Défoncement. 

— Principes généraux relatifs à Tassainissement du sol. 

— Entretien du sol : Labours. — Les engrais. 



Assainissement du sol. 

Nous avons écrit pîus haut, en parlant des racines 
de la vigne : a Ces racines, qui bravent la résistance du 
roc le plus dur et le pénètrent, redoutent l'eau ; si un 
peu de fraîcheur leur convient, Texcès de Teau est pour 
elles mortel et, dans les terrains qui la conservent, elles 
pourrissent et meurent au lieu de pousser. » 

Cette constatation, que Texpérience a consacrée au 
point d'en faire un axiome, devra s'imposer à Tesprit 
du planteur, comme l'une des premières et des plus 
importantes conditions de l'opération qu'il a en vue. 

Ou il se résignera à abandonner à d'autres cultures 
que celle de la vigne tout terrain qui, soit par sa po- 
sition, soit par ses éléments constitutifs, est imper- 
méable, c'est-à-dire se trouve dans des conditions telles 
que Teau ne peut pas s'en écouler naturellement ; tels 
sont, notamment, les terrains argileux qui forment avec 
l'eau une sorte d'émulsion gélatineuse, à travers laquelle 
l'eau ne passe pas et ne s'écoule pas, par conséquent, 
à moins que le sol ne possède une déclivité suffisante; 
telles sont aussi les terres qui, sans êirè imperméables 
par nature, le deviennent par leur position, par exemple 



98 LA CULTURE DE LA VIGXE 

celles qui n'ont pas d'inclinaison et qui reposent sur 
un sol impénétrable et compact. 

Ou bien il faudra, de toute nécessité, assainir ce ter- 
rain par le drainage et par le défoncement. 

Drainage, — Nous n'avons pas à entrer dans le détail 
de la première de ces opérations qu'il convient toujours 
de confier à des gens experts, à moins qu'on ne veuille 
en étudier soi-même les conditions dans les ouvrages 
spéciaux qui traitent de la matière. 

Cependant, disons qu'à la rigueur on pourrait se 
dispenser d'un drainage scientifique et se borner à 
creuser des fossés rudimentaires aussi profonds que 
possible, d'une largeur de 0"*,40 à 0"»,45 à la base et 
d'une inclinaison de 0°*,00o au moins par mètre, dé- 
bouchant dans un fossé ou au besoin dans un puisard. 
On remplit ces fossés de pierres et, faute de pierres, 
de fascines de sarments ou de broussailles quelconques, 
et on aura de la sorte constitué une sorte de canal par 
lequel l'eau s'écoulera sûrement. 

Remarquons ici que le drainage ne s'impose pas seu- 
lement comme une précaution de la plus incontestable 
utilité pour les terrains que l'on destine à la culture 
de la vigne, mais qu'il rendra aussi les plus signalés 
services dans les vignobles déjà existants et à sous-sol 
humide, où, chaque, fois qu'on l'a appliqué, on en a 
toujours obtenu des avantages remarquables tant au 
point de vue de la quantité que de la qualité des pro- 
duits fournis après cette opération. 

La mauvaise influence des terrains marneux sur la 
végétation de la vigne ne résulte pas de la composition 
chimique de ces terrains, mais bien et exclusivement 
de l'excès d'humidité qu'ils retiennent et cela se com- 
prend trop facilement : l'eau, étant un très mauvais 
conducteur de la chaleur, ne laisse pénétrer que très 
mal et très superficiellement celle du soleil jusqu'aux ra- 
cines et, de plus, l'eau qui s'évapore, en empruntant au 
sol voisin des racines, sa chaleur latente de volatilisalion, 
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est pour elles une cause constante de refroidissement. 

« Et la preuve qu'il en est ainsi, font remarquer 
MM. Portes et Ruyssen, c'est que si la déclivité de ces 
terrains leur permet l'écoulement de Teau stagnante et 
indépendante de leur eau d'imprégnation, ou si le mé- 
lange d'autres matières moins plastiques les rend moins 
imperméables, ils peuvent devenir les supports d'excel- 
lents vins. L'oxyde de fer, notamment, paraît influencer 
l'argile d'une façon très favorable, car c'est sur des 
terrains d'argile rouge que reposent les granités de 
l'Ermitage, de Saint-Péray, de Condrieu et de Romanée, 
les schistes de Côte-Rôtie et de la Malgue et ceux qui 
portent les vins les plus estimés de l'Anjou; enfin, la 
couche de terre d'environ 0™,20 de la côte de Reims. » 

Une preuve, encore plus démonstrative, que les effets 
fâcheux de l'argile tiennent à la stagnation des eaux 
éventuellement amenées par l'argile, se trouve dans 
cette observation expérimentale de Petit-Laffitte : 

Les (( Palus #> de la Gironde sont, sol et sous-sol, à 
peu près exclusivement composés d'argile (81.20 0/0) 
et de fer (10 0/0), tandis que dans les « Graves », le 
sol n'est que silice (80 à 8o 0/0), reposant sur un lit 
calcaire. Dans ces derniers terrains, la vendange est, en 
moyenne, dix à quinze jours plus hâtive que dans les 
premiers. Or, dans les palus de Queyriès, près de Bor- 
deaux, cette différence a très sensiblement diminué 
depuis les travaux d'assainissement et de défrichement 
entrepris dans cette contrée. Ces travaux n'ont, évi- 
demment, rien changé à la composition du sol ni à 
l'hydroscopie de l'argile ; ils n'ont fait qu'amener l'écou- 
lement de l'eau stagnante. 

Mêmes résultats, suivant Ladrey, à Libourne et 
dans le Médoc. Dans l'Yonne aussi, sous l'influence du 
drainage, les vignes qui languissaient se raniment, la 
croissance devient plus rapide et plus Vigoureuse; elles 
résistent mieux aux accidents de toute nature et la 
maturité du raisin est plus précoce et plus complète. 
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Défoncement. — Quant au défoncement, il a pour but 
de fournir à la terre la circulation de Tair et de Teau 
nécessaires à Texislence des racines, lesquelles, dans les 
sols où la cohésion serait trop grande, se trouveraient 
paralysées et arrêtées dans leur développement, faute 
de bénéficier de ces éléments indispensables à leur 
vitalité. 

Les défoncements ont donc pour objet d'accroître la 
perméabilité des sols, et surtout d'éviter les funestes 
effets d'une humidité surabondante à la surface. 

En outre, on conçoit aisément que Teau tenue en ré- 
serve par le sous-sol est abritée sufiSsamment contre 
la soif inextinguible de nos deux grands buveurs, Tair 
et le soleil; la fraîcheur est conservée et les plantes 
trouvent alors Thumidité nécessaire à leur existence. 

Bien mieux encore : on sait que les racines ont une 
tendance à progresser vers les* endroits humides et on 
constate journellement Feffet de cette tendance par le 
grand développement que le chevelu acquiert en cette 
circonstance. Il résulte de ce fait que les racines, en 
s*enfonçant plus profondément dans le sol, échappent 
à l'action desséchante de l'air et du soleil. 

Par l'ameublissement du sous-sol, les racines se 
développent aisément et les plantes deviennent alors 
plus robustes. 

Les défoncements, a-t-on dit, agissent comme en- 
grais et amendements. Cette opinion, qui, en appa- 
rence, semble contradictoire, est reconnue comme 
exacte lorsqu'on la médite attentivement. Il est bien 
certain que ces labours mettent à la portée des culti- 
vateurs un moyen facile et peu coûteux de favoriser 
les réactions chimiques du sol et d'en modifier la 
constitution physique. 

Si, par exemple, le sol poche par un excès de compa- 
cité, si un terrain fortement argileux repose sur un 
sous-sol de nature sablonneuse, on s'explique claire- 
ment qu en mélangeant, au moyen de labours pro- 
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fonds, une portion de sous-sol avec le sol, la silice 
s'introduit dans la couche d*argile en diminue la té- 
nacité, l'allège, accroît la perméabilité et donne au 
sol une compacité moyenne. 

Après avoir subi cette opération, le terrain argileux 
est plus facile à travailler, son affinité pour Teau est 
diminuée et les récoltes y sont moins exposées à 
souffrir de Thumidité. 

Si, par une heureuse coïncidence, le sol reposait 
sur un sous-sol calcaire ou marneux, ce qui n'est pas 
très rare, on ne devrait pas- hésiter un seul instant à 
augmenter la profondeur des labours ; cette opération 
absolument avantageuse, en évitant les frais d'acqui- 
sition, de transport et d'épandage de la marne, don- 
nera toujours d'excellents résultats là où, comme on 
le voit fréquemment, la terre végétale manque de 
chaux. 

Enfin l'acide phosphorique, cet agent le plus actif 
de la. fertilisation, existe dans le sous-sol, en quan- 
tité généralement égale à celle du sol, à moins que 
l'origine géologique du sol ne soit différente. Dans ce 
cas les défoncements profonds, mélangeant le sous-sol 
à la partie superficielle, seront Utilement pratiqués, 
en ce sens qu'on y trouvera une compensation 
à l'exportation de l'acide phosphorique, résultant des 
produits qu'on arrache chaque annnée à terré. Il en 
est de même pour la potasse dans le plus grand 
nombre des cas. Ce n'est que lorsque le sous-sol doit 
sa formation à des roches de nature différentes, qu'il 
est possible de constater des teneurs plus faibles ou 
plus fortes en potasse. 

Par contre, il est des cas où le sous-sol, en raison 
de sa constitution chimique, n'est pas de nature à 
être ramené à la surface, sans être nuisible à la végé- 
tation de la vigne et alors le défoncement, passé la 
limite où on rencontrerait cette nature du sol, serait 
plus préjudiciable qu'avantageux. Ainsi dans le cas où 

6. 
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un sol léger repose sur un sous-sol tourbeux, il est 
bien entendu que le mélange ne ferait qu'accroître les 
défauts du sol. De plus, il faut tenir compte du de- 
gré de fertilité du sol à Tégard du sous-sol et inver- 
sement. 

Lorsqu'on défonce le terrain, il arrive souvent que 
les couches inférieures, n'ayant jamais été exposées 
à Faction de Tair, ou du moins depuis un temps 
assez long, se trouvent moins riches en principes fer- 
tilisants que la couche arable, qui a été soumise à des 
façons culturales nombreuses et a reçu une notable 
quantité d'engrais. Nous ajouterons que le sous-sol 
peut receler des éléments contraires à la végétation, 
éléments qui, pour devenir inoffensifs, exigent l'in- 
fluence des agents atmosphériques. 

Nous trouvons, en effet, des sous-sols avec un 
excès de sel marin, — chlorure de sodium, — qui entre- 
tient l'humidité de la terre et lui donne une grande 
dureté. De fortes quantités de sels de magnésie et de 
potasse, surtout lorsqu'ils sont à l'état de chlorures, 
sont également nuisibles. La présence de quantités 
excessives de matières organiques acides (tourbes) est 
non moins défavorable à la végétation, de même que 
la pyrite ou sulfure de fer qui agit sur les plantes 
comme de véritables poisons. 

11 est vrai que, dans quelques cas, on peut remé- 
dier à ces inconvénients; l'aération et le chaulage 
subséquent des terrains contenant la pyrite permettent 
d'en combattre les effets fâcheux; la chaux décom- 
pose le sulfate de fer, forme du plâtre et de l'oxyde 
de fer. 

Les sels peuvent être enlevés par l'irrigation des 
terres au moyen d'eau douce ; c'est ainsi qu'on a pu 
conquérir, pour la culture de la vigne, de vastes 
étendues dans les terrains de la Camargue. Enfin 
l'acidité est efficacement combattue par les chanta- 
ges, les marnages et les phosphatages. 
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Men^urey (Saône-et-Loire); en Basse-Bourgogne, à Ton- 
nerre et à Auxerre; à Coulanges-la- Vineuse, où les 
plantations se font sans défonçage ; dans le^ Charentes 
et les Pyrénées-Orientales; enfin, dans le Loir-et-Cher, 
où Ton plante après un simple labour? 

On voit donc, par tout ce qui précède, que le défon- 
cement est une opération plus délicate qu'on ne sau- 
rait le supposer tout d'abord, qu'elle comporte de 
nombreuses conditions, souvent des exceptions, et qu'un 
cultivateur avisé, s'il n'est pas personnellement à 
même de les distinguer, agira avec prudence en con- 
sultant des praticiens expérimentés, chaque fois qu'il 
y aura lieu de résoudre la question, notamment dans 
le cas où il conviendrait de combiner le défoncement 
avec des fumures ou des amendements qui fourni- 
raient au sol certains principes fertilisants qui lui 
manquent (sables, marnes, plâtras, cendres, curures 
d'étangs ou de fossés, gadoue des villes, si on en a à 
portée, etc.). 

De toutes façons, la plantation ne devra suivre que 
de plusieurs mois l'opération du défoncement. « La 
terre retournée, écrit M. C. Ladrey, s'en trouvera très 
sensiblement améliorée, par suite de l'influence qu'exer- 
ceront sur elle les agents atmosphériques opérant 
ainsi sur de larges surfaces et pénétrant au sein de la 
masse fraîchement remuée et rendue plus perméable et 
plus sensible à leur action. » 

Principes généraux relatifs à l'assainissement 
du sol. 

En résumé, on peut poser comme principe général 
à l'assainissement du sol destiné à être complanté en 
vignes, que tous les procédés propres à diminuer Thu- 
midité excessive du sol constitueront une excellente 
opération, les terrains humides développant outre 
mesure la végétation ligneuse au préjudice de la fruc* 
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tification et dimiouaDt toujours Talcoolicité du vin, 
lequel devient ainsi de mauvaise garde. 

« Ces inconvénients, expliquent MM. Portes et Ruys- 
sen, sont d'autant plus grands que les pays sont plus 
septentrionaux et plus pluvieux. En Boulogne, par 
exemple, ils interdisent, d'après Cornu, la culture du 
pinot au-dessous de demi-côte et à plus forte raison 
en plaine. Es s'atténuent dans les pays secs et dans 
les années de sécheresse, au point de se transformer 
même parfois en avantage, tout au moins en ce sens 
qu'ils conservent la récolte, tandis que dans les ter- 
rains trop arides, la chute des feuilles, la flétrissure 
des raisins, la diminution sensible de la quantité du 
vin, sa rudesse, peuvent être autant de conséquences 
de l'excès de sécheresse. Le parallélisme s'est plus 
d'une fois réalisé entre les Graves et les Palus. 

» Toutes choses égales d'ailleurs, continuent les au- 
teurs du Traité de la vigne et de ses produits, on 
plantera plus tôt et plus profondément dans un sol sec 
que dans un sol humide; de plus, on se trouvera 
bien de défoncer ce dernier de 0,'"50 à 0",60 de 
profondeur et plus profondément hiême, si le fond 
est rocheux ou tout à fait imperméable, et, pour al- 
léger le sol et le rendre accessible à l'air, d'y mélan- 
ger de la pierraille, du cailloutis. » 

« Quand on le pourra, conseille Carrière, on obtien- 
dra les meilleurs résultats en mélangeant à la terre 
des substances ayant subi l'action du feu et, notam- 
ment le mâchefer, matière précieuse parce qu'elle 
est très poreuse et qu'elle contient des principes qu'elle 
abandonne successivement par la décomposition lente 
qu'elle éprouve dans le sol au contact de certains 
corps qui exercent sur elle une action dissolvante. 
A défaut de pierres et de mâchefer, on se servira de 
fascines de toutes sortes, et particulièrement d'essences 
à verdures persistantes (bruyères, branches de pin, 
genêt, buis, etc.). » 
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Au reste, humide ou non, tout terrain de vigne se 
trouve bien d'être mélangé de fragments de pierres et 
surtout de cailloux. 

« 11 est bien remarquable, écrit Petit-Laffitte, que 
partout où Ton fait du vin renommé, la terre, quelle 
que soit d'ailleurs sa nature intime, offre cette parti- 
cularité d'être mêlée à des fragments rocheux variables 
en nombre, en forme et en grosseur, mais tels, néan- 
moins, que sous ces trois rapports, pour tout autre 
emploi, ils diminueraient beaucoup la valeur de cette 
terre, quelquefois même ils la détruiraient complè- 
tement. » 

Ainsi s'explique que les meilleurs vins sont produits 
par des terrains ingrats à toute autre culture. 

C'est ainsi que les analyses des terrains des crus les 
plus renommés de la Côte-d'Or font ressortir de 20 à 
oO 0/0 de pierrailles, cailloux, graviers, débris de ro- 
ches, grains oolithiques. De même en Champagne, à 
Épernay, Cramant, Avize, Pierry; celte dernière loca- 
lité doit même son nom à l'abondance de pierres qui 
se trouvent dans les vignes. De même, dans les vi- 
gnobles renommés de Saint-Georges, de Frontignan 
et de Lunel, dans l'Hérault; de même enfin dans la 
Gironde, ou le sol de Saint-Émilion, par exemple, con- 
tient en moyenne 38 0/0 de cailloux ; celui des Graves, 
qui produit l'incomparable Yquem, 42 0/0, et celui 
de Pauillac (Médoc), jusqu'à 71 0/0. 

Et on comprend qu'il en soit ainsi, si on réfléchit 
que les cailloux, surtout s'ils sont de couleur claire et 
polie, ont un pouvoir de répercussion qui rejette la 
lumière et la chaleur des rayons solaires sur le raisin, 
qui, bénéficiant de la sorte de l'une et de l'autre, voit 
sa maturation largement favorisée, tandis que, d'autre 
part, les cailloux épars sur le sol constituent, pour 
ainsi dire, un écran qui s'interpose entre ces mêmes 
rayons et les couches de terre sous-jacentos et les em- 
pêchent, de cette manière, de subir la dessiccation à 
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laquelle elles se trouveraient exposées pendant la pé- 
riode caniculaire. Ënûn, ces mêmes cailloux, large- 
ment échauffés pendant le jour, conservent une tem- 
pérature suffisamment élevée pendant la nuit pour que 
le sol et les objets environnants n'aient point à subir 
de trop brusques variations thermométriques, circons- 
tance essentiellement favorable à la régularité de la 
végétation. 

Entretien du sol. — Labours. 

« Le sol qui supporte une vigne, dit M. Romuald 
Dejernon, doit être toujours propre. Aussi toutes les 
façons que Ton donne à la plante ont-elles pour pre- 
mier but la destruction des herbes si contraires au 
développement du cep, leurs racines attaquant sans 
cesse les radicelles superficielles de la vigne. Les façons 
ont aussi pour résultat d'ameublir le sol, afin que les 
Méments riches de Fatmosphère puissent le pénétrer, 
le fertiliser : elles mettent la terre dans les meilleures 
conditions pour qu'elle recueille Tazote de Tair. Elles 
la conservent dans un état d'humidité très favorable 
à la santé de l'arbuste comme à l'abondance et à la 
qualité de ses produits ; les pluies et les rosées ne 
pénétrant pas directement dans la plante, mais s'em- 
magasinant dans le sol, celui-ci en absorbe d'autant plus 
qu'il est plus meuble, plus remué à la surface. Le 
même phénomène se produit à l'encontre de l'humidité 
atmosphérique, ce qui explique et légitime le dicton : 
Un binage vaut un arrosage. 

» De plus, les labours divisent la terre, la mettent à 
l'abri des sécheresses, la rendent perméable et facili- 
tent son aération et son insolation. Ils aident puissam- 
ment à la multiplication du chevelu qui, ne trouvant 
plus d'obstacle, s'étend à grande distance et s'empare 
de tout le terrain. » 

Le docteur Guyot a écrit d'autre part : « Une vigne 
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plantée sur un gazon, fût-il tondu tous les jours, ne 
sera jamais fertile, » voulant exprimer cette idée que 
rien n*est plus préjudiciable que Therbe à la végétation 
de la vigne, qui exige que le terrain sur lequel elle 
pousse soit toujours entretenu avec la plus excessive 
propreté. 

Les labours ou façons que Ton donne à la vigne 
ont pour but unique de débarrasser le sol qui la porte 
de toute végétation étrangère, parasite, qui pourrait 
lui disputer Fair, la lumière, l'humidité dans certains 
cas, la nourriture plus souvent, et, en outre, de tenir ce 
sol dans un état d'ameublissement convenable. 

Mais, dira-t-on, et dans ces derniers temps notam- 
ment, une école s'est formée préconisant V a inculture 
de la vigne », cet âmeublissement du sol est-il une 
condition si vraiment indispensable de sa prospérité? 
Ne voyons-nous pas, par exemple, les deux rangées 
de ceps qui bordent un sentier battu, généralement 
plus florissants, plus vigoureux, plus productifs que 
ceux des autres lignes où le sol n'a été ni foulé ni 
tassé ? Les ceps plantés en treillages, dans nos jardins, 
dans nos cours pavées, sur les bords d'une route maca- 
damisée, végètent-ils avec moins de vigueur et don- 
nent-ils de moins abondants produits que ceux qui 
poussent dans des terrains constamment ameublis, 
fréquemment labourés? A ce compte, conclut-on, à 
quoi servent ces façons dispendieuses, puisque la 
preuve nous est ainsi fournie que la vigne n'en a pas 
un besoin absolu, et ne pourrait-on s'en dispenser, sur- 
tout par le temps qui court, alors que la main-d'œuvre 
est rare et chère, et que labours, sarclages et binages 
favorisent plutôt la germination des mauvaises herbes ? 
A ces objections, la réponse est facile. Les terrains 
battus, les routes macadamisées, les cours pavées, ne 
permettent pas à l'herbe de pousser, aux végétations 
adventices de se développer, et nous venons de dire 
que c'était là surloiit ce qu'il était indispensable d'ob- 
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tenir là où un cep est cultivé. Or, ce résultat ne pour- 
rait être obtenu en pleine terre, abandonnée à elle- 
même, quelles que soient d'ailleurs sa nature et sa 
compacité. Donc il faut, de toute nécessité, nettoyer 
cette terre par des moyens quelconques, pour la débar- 
rasser des végétations parasitaires qui ne tarderaient 
pas à l'encombrer et à nuire ainsi à la santé et à la 
fertilité de la vigne. Du reste, Tameublissement du sol 
offre encore d'autres avantages que nous avons énu- 
mérés plus haut. 

Voilà pourquoi il faut des labours, des binages, des 
sarclages. 

Labourer, c'est se servir d'un instrument puissant: 
ici charrue, là pioche, ailleurs bècbe, pour rompre un 
sol piétiné dès l'automne par les vendangeurs, battu 
par les pluies de l'hiver, foulé de nouveau au prin- 
temps par le vigneron, là où la taille a lieu à cette 
époque, eafin, souvent encore, durci par la sécheresse. 

Sarcler, c'est enlever à l'aide d'un instrument léger 
toutes les herbes qui poussent sur le sol. 

Biner, c'est ameublir superficiellement le terrain qui, 
sans cette façon, se dessécherait pendant les chaleurs 
(le l'été, se laisserait difficilement pénétrer par l'air et 
ae subirait plus l'action bienfaisante des mfluences 
atmosphériques. 

La bêche nous semblerait préférable de même qu'à 
nos yeux, la binette doit être préférée à la ratissoire, 
toutes les fois que la surface du sol présente une certaine 
résistance au fonctionnement de l'outil, comme par 
exemple, dans les terres argileuses ou compactes, ou 
même dans les terres légères, lorsque le sol a été for- 
tement battu et tassé par les pluies, durci ensuite par 
la sécheresse. Partout au contraire, où le sol est suffi- 
samment meuble, la ratissoire peut être employée pré- 
férablement à la binette, parce qu'elle détruit l'herbe 
plus sûrement que cette dernière, tout en allant aussi 
vite et même plus vite qu'elle. 

7 ' 
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En résume, quels que soient les instruments auxquels 
on s'adressera de préférence, le but poursuivi est iden- 
tique dans tous les cas ; débarrasser le sol de toute 
plante étrangère, l'entretenir dans un état permanent 
de propreté absolue, Tassainir et Faérer pour le faire 
profiter de l'influence atmosphérique. 

Pour obtenir ce résultat, plusieurs façons sont né- 
cessaires, c'est évident. Combien en faut-il? En géné- 
ral, trois, quatre suffisent, mais il est impossible d'en 
fixer le nombre d'une manière invariable, car tout dépend 
du temps, de la nature du terrain, de son degré de fé- 
condité plus ou moins surexcité par la quantité et la 
qualité des engrais, des amendements, etc., etc. 11 n'y 
a, à cet égard, d'autre règle que celle imposée par les 
diverses circonstances au milieu desquelles on se trouvé, 
d'autre obligation que de satisfaire dans la mesure du 
possible, aux besoins, aux exigences de la vigne. Tou- 
tefois, remarquons bien ceci : le nombre des façons 
pourra être d'autant plus restreint que celles-ci auront 
été données en temps plus opportun. A cet égard, il 
n'y a pas lieu d'insister, chacun sachant que piétiner 
une terre humide, biner, sarcler en temps pluvieux, 
c'est faire un travail aussi inutile que préjudiciable. 

Maintenant à quelle époque et à quelle profondeur 
doit-on labourer? 

ci, les avis sont partagés et chaque région opère 
sur un mode différent. 

Dans le Midi, on donne trois façons : la première, 
de janvier à avril ; la deuxième, d'avril à juin; la troi- 
sième, de juin à août ; dans le Bordelais : en mars, en 
mai et de la mi-juillet à la mi-septembre; en Bour- 
gogne : deuxième quinzaine de mars, fin mai et juin- 
juillet; en Orléanais, on donne quatre façons: en 
automne, creusement du fossé interbillonnaire et rejet 
de la terre sur le billon; mars-avril, opération inverse; 
fin mars, rejet sur le billon d'une partie de la terre du 
fosse; mi-juillet, rejet de ce qui reste. 
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Labourer à la charrue est à coup sûr plus écono- 
mique et moins fatigant, peut-être plus pratique dans 
les grands domaines où les rangées de ceps sont suffi- 
samment espacées pour permettre la manœuvre de cet 
instrument. Mais tant s'en faut qu'on en obtienne d*aussi 
bons résultats qu'avec la pioche, la bêche, ou tous 
autres instruments variant de forme, de dimensions et 
de noms presque à Tinfini, suivant les régions, et utili- 
sées pour remuer le sol à la main. Du reste, lé travail 
de la charrue est imparfait et il a besoin d'être retou- 
ché à l'aide d'autres instruments tels que rouleaux, 
herses, extirpateurs, etc., etc., dont l'emploi a préci- 
sément pour but d'ameublir, de nettoyer le sol que la 
charrue n'a fait que retourner. Or, comment se servir d'un 
rouleau, d'une herse, d'un extirpateur dans une vigne, 
étant donnés les plus nombreux cas? Et cependant, c'est 
là un complément indispensable du charruage et sans 
lequel le développement des mauvaises herbes, l'exten- 
sion des pires espèces de végétations parasitaires telles 
que le chiendent par exemple, ce fléau des terres 
légères, est plutôt favorisé. Maintenant, si nous consi- 
dérons que la charrue ne peut circuler que dans un 
seul sens à travers un vignoble, celui de la longueur 
des lignes et encore en se tenant éloigné des souches, 
de peur de les endommager ou d'être brisée par elles, 
nous trouvons que la surface labourée n'est bien sou- 
vent pas même la moitié de la superficie totale du 
vignoble. Nous voyons alors qu'en outre de cette 
seconde moitié qui reste à labourer à bras, le vigneron 
doit briser, émietter les bandes de terre retournées par 
la charrue, afin d'en extraire les mauvaises herbes et, 
tout compte fait, nous n'apercevons plus le bénéfice 
qui résulte du labourage à la charrue plutôt qu'avec 
des instruments à bras, considérant surtout la supério- 
rité du travail effectué par ce dernier procédés 

La pioche ou la bêche pour la première façon, la 
Wnelle ou la ratissoire pour toutes les autres, voilà 
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donc, suivant nous, Foulillage par excellence avec 
lequel le vigneron devra opérer. La pioche surtout 
dans les terrains caillouteux, dans ceux, particulière- 
ment, dont le sous-sol est formé de roches friables en 
décomposition, où elle est plus apte à pénétrer, à en 
détacher des fragments qui, ramenés à la surface, se 
délitent au contact de Tair et augmentent ainsi Fépais- 
seur de la couche végétale. 

Quant à la profondeur des façons, les auteurs méri- 
dionaux les préconisent jusqu'à 20 et même 30 centi- 
mètres, tandis que le D*" Guyot les recommandent, au 
contraire, tout à fait superficielles . Dans la Côte-d'Or, 
on ne dépasse pas 10 à 12 centimètres au premier la- 
bour qui, quel que soit le systènie, doit toujours être 
le plus profond, a Une plus grande profondeur, fait 
remarquer Cornu, ne saurait être que nuisible, car il y 
a presque à fleur de terre, quantité de racines jeunes, 
vigoureuses, susceptibles de recevoir plus directement 
que les autres, les bienfaisantes influences de Tatmos* 
phère et que nous ne saurions trop ménager. » 

En résumé, nous pensons que la profondeur des la- 
bours doit être proportionnée au climat, et, en pre- 
nant la Bourgogne comme moyenne, nous estimons 
que plus on s'avance vers les pays chauds, plus on peut 
augmenter cette profondeur, de manière à assurer de 
la fraîcheur à un sol naturellement brûlant. Nous par- 
lons ainsi pour le premier labour d'hiver seulement ; 
quant aux autres façons, elles ne doivent être que su- 
perficielles et il vaut mieux les multiplier. Disons enfin 
que la profondeur devra être plus grande dans les 
terres compactes que dans les terres meubles. 

Nous ne parlerons que pour mémoire de l'opération 
pratiquée dans certains vignobles. Sous le nom de dé- 
chaussage et qui consiste à mettre à nu les grosses 
racines horizontales de la vigne et à couper toutes les 
petites racines superficielles, dans le but : 1® d'obliger 
la vigne à rejeter sa force sur les racines inférieures et 



LE SOL 113 

de forcer celles-ci à ralimenter; 2^ de mettre les racines 
pivotantes dans l'obligation d'aller puiser dans les pro- 
fondeurs du sol l'humidité que des étés trop secs vont 
refuser à la couche superficielle. 

Cette pratique est aussi absurde que néfaste, car 
outre que la nature fait bien ce qu'elle fait et qu'elle a 
appris aux racines à aller chercher elles-mêmes Thumi- 
dité qui leur est nécessaire là où il y en a, lorsque la 
surface du sol est d'ordinaire trop desséchée, « ne 
craint-on pas, comme dit fort justement M. Romuald- 
Dejernon, avec les labours de chaussage et de rechaus- 
sage de porter une grave atteinte à cet appareil radicu- 
Jaire superficiel si précieux ? On enlève les racines su- 
périeures qui sont les meilleures, celles qui fonction- 
nent le plus utilement, sous le prétexte de fortifier celles 
qui sont le moins utiles, dont l'action est loin d'avoir 
la même nature, la même puissance. Qu'on essaie sur 
n'importe quel arbre, le traitement que Ton fait subir 
à la vigne, on verra ce qu'il adviendra. 

Le D"^ Guyot l'a dit, du reste : « Il faut renoncer au 
chaussage, au déchaussage, au décavaillonage de la 
•vigne, et remplacer cette culture malsaine par quatre 
binages à plat » . . 

Quand aux viticulteurs qui s'imaginent que le déchaus- 
sage protège la vigne contre la coulure, ils ont assu- 
rément tort et n'ont pas fait d'expériences comparatives, 
car c'est précisément le contraire qui a lieu : partout 
les vignes qui ont été déchaussées coulent plus faci- 
lement que celles qui n'ont pas subi cette opéra- 
tion. 

M. Romuald Dejernon, que nous invoquons de nou- 
veau à ce sujet, fait, à propos de cette pratique, une 
observation qui en montre toute l'absurdité : « Chose 
surprenante, dit-il, et qui prouve bien la rusticité, 
l'énergie vitale de la vigne, lorsque, pour s'accommoder 
au changement imposé par le déchaussage, elle tend à 
descendre plus profondément ses chevelus, qu'elle a. 
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en quelque sorte, terminé ce travail, tout d'un coup 
cette terre qu'on lui avait enlevée, on la lui rend, et 
voilà la vigne forcée de rebrousser chemin et de 
détruire le travail qu'elle avait commencé. On ne sait 
donc pas que les racines choisissent le milieu qui pour 
elles est le meilleur; qu'elles le prennent là où la 
chaleur et l'humidité leur sont le plus propices l Or, 
forcer la vigne deux fois et quelquefois quatre fois 
par an à détruire les radicelles existantes pour en créer 
d'autres ailleurs; bien mieux, couper ces radicelles 
contre le collet, n'est-ce pas la mettre dans des con- 
ditions incompatibles avec une riche végétation, avec 
de fructueuses récoltes? Pour si rustique qu'elle soit, 
résistera-elle longtemps à un traitement aussi irréfléchi, 
aussi empirique? » 

Les engrais. 

Le sol cède aux récoltes qu'il porte une partie plus 
ou moins considérable des éléments qui le composent, 
d'où, pour lui, une perte que le cultivateur intelligent 
et soigneux doit réparer le plus tôt et le mieux pos- 
sible, afin de prévenir la stérilisation. 

D'un autre côté, les plantes ne se nourrissent pas 
d'une manière identique ; certaines espèces ont besoin 
de plus d'acide phosphorique, d'autres demandent de 
grandes quantités de potasse, etc., et si ces éléments 
font défaut à un sol ou n'y existent pas en quantités 
suffisantes, il est essentiel de les y introduire, sous 
peine de n'obtenir jamais qu'une végétation souffreteuse 
et une production misérable. 

Dans les deux cas, c'est à l'analyse chimique qu'il y 
a iieu de recourir pour être fixé sur la qualité et sur 
la quantité des apports chimiques — engrais — dont 
il convient de doter un terrain livré à une culture 
drHcrrninée. Pour le premier cas, c'est l'analyse chi- 
mique de la plante elle-même qui nous indiquera les 
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matières fertilisantes qu*elle absorbe de préférence et 
qu'il y a lieu, par conséquent, de restituer au terrain, 
au fur et à mesure que ses produits les lui enlèvent ; 
pour le second cas, c'est l'analyse môme de ce terrain 
qui nous renseignera sur la proportion d'éléments fer- 
tilisants qu'il contient originairement, et sur ceux qui 
font défaut ou qu'il ne contient pas en quantité suffi- 
sante et dont il convient dès lors de lui assurer la 
possession. Cette analyse s'imposera d'une manière 
d'autant plus absolue, si, par exemple, toutes condi- 
tions de climat, d'exposition, de circonstances atmos- 
phériques, de soins culturaux, de produits récoltés 
étant égales d'ailleurs, la végétation sur un terrain ne 
se comporterait pas de la même manière que sur un 
autre, serait débile, chétive, rare sans que, en appa- 
rence, aucune raison explique cette différence qui ne 
résiderait, en somme, que dans la pénurie ou l'absence 
même d'un principe végétatif essentiel dans celui de ces 
terrains où la plante se comporte moins bien que dans 
un autre. 

Ceci posé, nous savons que la vigne peut vivre et 
prospérer dans presque tous les sols, dans presque 
toutes les formations géologiques ; souvent mêriic ce 
sont les terrains les plus maigres et les plus stériles 
en apparence qui lui conviennent le mieux; mais il 
n'en est pas moins vrai que lorsque les principes fer- 
tilisants font défaut, la vigne subit la loi générale, sa 
végétation se trouve entravée. 

11 est peu de plantes cultivées dont le rendement 
varie autant que celui de la vigne, il en est peu aussi 
dont le produit soit soumis à des différences de prix 
aussi grandes. Dans certaines conditions, il est avan- 
tageux de rechercher surtout la qualité, en sacrifiant 
le rendement; dans d'autres cas, on se préoccupe 
surtout de la quantité de récolte. De là, une distinction 
qu'il convient d'établir entre la production des vins 
fins et celle des gros vins. Les premiers s'obtiennent 
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de préférence, dans des terrains maigres; il semble 
qu'en appliquant de fortes fumures aux vignes, on 
diminue la qualité tout en augmentant la quantité ; à 
cet égard, le vigneron doit se laisser guider par ses 
intérêts bien compris et par son expérience. Les vignes 
produisant les gros vins, au contraire, donnent les 
meilleurs résultats dans les terrains riches, dans lesquels 
elles peuvent trouver les aliments dont elles ont besoin 
pour fournir des récoltes abondantes. 

Nous avons à considérer, pour Temprunt des prin- 
cipes fertilisants fait au sol : le raisin, les feuilles et 
les sarments. 

Donnons d'abord les chiffres moyens de la compo* 
sition de ces diverses parties du végétal, mais en 
divisant le raisin en deux parties, le vin qui est défi- 
nitivement exporté du domaine et le marc qui retourne 
généralement à la terre. 

Les vins' et les marcs ont des compositions assez 
différentes, cependant leur teneur en principes fertili- 
sants n'oscille qu'entre certaines limites et nous pouvons 
admettre des moyennes. 

La potasse est l'élément qui prédomine dans le vin 
et qui varie le plus, puisqu'on peut le rencontrer 
depuis gr. 5 jusqu'à 3 grammes par litre. L'azote, 
l'acide phosphorique, la chaux et la magnésie y sont 
peu abondants et nous pouvons admettre, par hecto- 
litre, la teneur moyenne suivante : . 

Azote 0.020 

Acide phosphorique 0.030 

Potasse 0.100 

Chaux 0.020 

Magnésie 0.020 

Les principes fertilisants se concentrent dans les 
marcs ; tels qu'ils sortent des pressoirs, c'est-à-dire con- 
tenant 40 0/0 de matière sèche, on peut leur assigner 
comme composition centésimale : 
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Azote 1 00 

Acide phosphorique 30 

Potasse 50 

Chaux 50 

Magnésie 10 

Quant aux feuilles on leur attribue la richesse sui- 
vante en les considérant à Tétat vert, avec 60 0/0 d'eau : 

Azote . 80 

. Acidp phosphorique 16 

Potasse 28 

Chaux . 2 40 

Magnésie 28 

Les sarments contiennent à Tétat frais : 

Azote 20 

Acide phosphorique . 04 

Potasse 30 

Chaux 52 

Magnésie 08 

Envisageons maintenant des vignes placées dans 
diverses conditions de production, en leur appliquant 
les chiffres moyens que nous venons de donner. 

Prenons d abord le bas d'une vigne à faible rende- 
ment, de 10 hectolitres, par exemple, à l'hectare; nous 
aurons une quantité de marc de 150 kilogrammes 
(12 à 15 kilos par hectoUtre); nous pouvons admettre 
une proportion de 3,000 kilogrammes de feuilles vertes 
et de 3,000 kilogrammes de sarments verts. Ces éva- 
luations nous permettent de fixer les idées et, ne devant 
pas être prises dans un sens absolu, nous conduisent 
aux résultats suivants, pour les besoins d'une vigne 
placée dans ces conditions ; 

^"'•- pHosph^riq». ^^'''' "•'"• "•fl"^*'*'- 

Kil. Kil. Kil. Kil. Kil. 

Dans io hectolitres de vin. o 20 30 'I 00 SO 20 

— 150 kilos de marc. ... -I 50 45 75 75 15 . 

— 3,000 kilos de feuilles. . 24 00 4 80 8 40 72 00 8 40 
^ 3,000 kilos de sarments. 6 00 i 20 9 00 15 50 2 40 

Totaux 31 70 6 75 19 15 88 45 11 15 

7. 
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Si nous prenons Texemple d'une vigne ayant une 
proportion de 50 hectolitres, en admettant, ce qui est 
vrai dans certaines limites, que la portion de feuilles 
et de sarments soit la même que dans le cas précé- 
dent, nous aurons une exigence en principe fertilisant, 
exprimée par les chiffres ci-dessous : 

Kil. Kil. Kil. Kil. Kil, 

Dans so heclolitres de vin . -i 00 i 50 5 00 1 00 i 00 

. — 750 kilos de marc ... 7 50 2 25 3 75 3 75 75 

— 3,000 kilos de feuilles. . 21 00 4 80 8 40 72 00 8 40 

— 3,000 kilos de sarments. 6 00 1 20 9 00 13 50 2 40 



Totaux^- 38 50 9 75 26 15 92 25 M 55 



Les mêmes calculs appliqués à la production de 
100, de 200 hectolitres, chiffres très élevés, mais qu'on 
obtient assez souvent dans certaines régions du Midi, 
nous montrent que les exigences correspondantes sont 
les suivantes : 

''^- phos{£lri\,e. '''*^' "»_"• "«i»^'- 

Kil. Kil. Kil. Kil. Kil. 

Production de 100 hectol ..470 135 34 9 97 143 

— 200 — . . 6i 21 52 4 106 5 17 8 

Nous avons admis, dans ce qui précède, que la pro- 
duction de sarments et de feuilles est invariable, alors 
même que la production de vendanges augmente dans 
d*énormes proportions; cela est vrai dans une certaine 
mesure, mais il ne faut regarder ces chifl'res que comme 
des points de repère, pouvant servir à faire des calculs 
se rapportant à chaque cas particulier. La proportion 
de feuilles et de sarments varie, en effet, beaucoup, 
avec l'intensité de la végétation, avec le climat, le sol, 
les cépages, les années, la taille et le mode de cul- 
ture et, pour se rendre compte, exactement, des besoins 
de la vigne dans les conditions qu'on envisage, il est 
indispensable de procéder à des déterminations sur les 
proportions de ces organes qui sont produits, annuel- 
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lement, par la végétation d'un hectare. Nous donnons 
à la suite de ces chiffres les observations recueillies 
par divers expérimentateurs, dans des conditions déter- 
minées. M Boussingault, en opérant sur des vignes 
placées en Alsace, donnant des vins très acides et 
exceptionnellement riches en potasse, a obtenu les ré- 
sultats suivants pour un hectare : 

Potasse Ac. phos. 
kilog. kilog. 

Vin, 33 hectol. contenant. . . 7.10 2.05 

Marc séché, 290 kilog 2.73 i.33 

Sarments, 1,543 kilog G. 78 3.91 

Totaux 16.01 7.29 

Dans ces chiffres ne sont pas compris les matières 
fertilisantes existant dans les feuilles. 
M. H. Mares donne, pour une vigne du Midi : 

Azole Ac. plîos. Potasse 
kil i;. kilog. kXg. 

Vin (1-20 hectol.). . . . 2.40 4.90 1-2.00 
Marcs (1,680 kilog.). . 15.42 2.70 7.76 
Sarments (3,160 kilog.K 3.40 2.90 4.9o 



Totaux. . . . 21.22 10. oO 24.71 



Dans ces résultats ne sont pas non plus comprises 
les feuilles. 

Les chiffres qui précèdent ne sont pas suffisants 
pour fixer sur les exigences de la vigne, puisqu'ils 
négligent de tenir compte des feuilles qui sont parti- 
culièrement riches en azote et en acide phosphorique. 

M. Péneau a trouvé dans le département du Cher, 
pour une récolte de 20 hectolitres, une exigence en 
éléments fertilisants, correspondant à : 

Azote kilo^. oi.O 

Acide phosphorique 6.8 

Potasse 25,9 
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Les chiffres de M. Péneau ne s^éloignent que par une 
plus forte proportion d'azote, de ceux que nous avons 
donnés plus haut, comme exprimant une moyenne. 
Cela tient à ce que les vignes que M. Péneau a exa- 
minées, avaient une végétation exubérante. 

Synthétisant ces divers calculs, on arriverait à ce 
résultat que chaque hectolitre de vin produit enlève- 
rait au sol de la vigne une quotité de principes fer- 
tilisants, dont la moyenne serait représentée par les 
chiffres suivants: 

Azote 0.52 

Acide phosphorique 0.13 

Potasse 0.37 

Chaux 1.12 

Magnésie 0.16 

Mais ici se place une observation. 

Dans ce qui précède, nous avons considéré les exi- 
gences de la végétation au point de vue des principes 
nécessaires au développement normal ; mais les chiffres 
ne représentent pas ce qui est réellement exporté par 
la vendange; en effet, les feuilles restent en partie sur 
le sol et lui restituent leurs éléments fertilisants; les 
sarments sont ordinairement brûlés et leurs cendres 
retournent à la vigne dans une exploitation bien diri- 
gée; la potasse qu'ils renferment revient donc au sol. 
Quant aux marcs, ils sont mis au fumier ou consom- 
més par les animaux de la ferme ; leurs éléments fer- 
tilisants se retrouvent donc en majeure partie. Si nous 
ne considérons que le vin, seule partie exportée du 
domaine, nous voyons qu'il n'appauvrit le sol de la 
vigne que dans des proportions très minimes. La po- 
tasse, seulement, est enlevée en quantité sensible; 
encore une récolte de 100 hectolitres n'en traîne -t-el le 
hors du domaine qu'environ 10 kilog. de cet élément. 
En évitant donc toute déperdition des produits secon- 
daires de la vigne, concluent MM. Muntz et Girard à 
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qui nous avons emprunté tout ce qui précède, relati- 
vement aux engrais de la vigne (1) : feuilles, sarments, 
marcs, on peut considérer la production du vin comme 
très peu épuisante et on s^explique comment cette 
riche culture peut se perpétuer, pendant une longue 
série d'années, sur le sol, sans appauvrissement appa- 
rent. 

Telle est la théorie qui a fait ériger en principe, par 
un grand nombre de praticiens, qu'il n'était pas abso- 
lument nécessaire de fumer la vigne. Mais, dans la 
pratique, les choses ne se passent pas de la même 
manière et cette restitution, sous la forme de feuilles, 
de cendres, de marcs, des principes fertilisants enle- 
vés à la terre, est loin d'avoir lieu. Les feuilles sont 
emportées au loin par le vent; les cendres se disper- 
sent ou servent à cent usages divers, ne fût-ce qu'à 
celui de la lessive, après laquelle on les jette sur le 
chemin; le marc, dont on a alimenté le bétail, va tout 
aussi bien fertiliser le champ voisin ou même la grande 
route que la vigne d'où il est sorti et où il devait 
revenir. De sorte qu'en définitive, et sans nous éten- 
dre davantage, les circonstances multiples qui font 
hel et bien perdre au sol et à tout jamais les éléments 
de nutrition dont il a besoin pour soutenir la végéta- 
tion qui lui est confiée, l'appauvrissent chaque année 
de plus en plus, ce qui explique d'une manière suffi- 
sante pourquoi, à un moment donné, une vigne cesse 
de produire et meurt, si les préjugés tenaces ne trou- 
vaient pas une autre explication phis ou moins fan- 
taisiste. 

Une autre école est encore plus radicale : elle prétend 
que la vigne n'a pas besoin d'engrais et que le fumier 
^^H à la qualité du raisin et, à l'appui de ce dire, elle 
fait remarquer que des vignes plantées dans des cours 

(t) Les Engrais, par A. Mïmtz et A» Ch. Girard ((ome I•^ 
P* 169 et suivantes). 
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pavées et même bitumées, atteignent une longévité 
extraordinaire, ont un développement énorme et fruc- 
tifient d'une manière extraordinairement abondante, 
quoique n'ayant jamais reçu aucune fumure. On ne 
réfléchit pas que ces vignes, grâce à leur puissante 
arborescence, possèdent un système radiculaire formi- 
dable et proportionnel, qui leur permet d'aller chercher 
leur nourriture bien plus loin que ne peuvent le faire 
nos ceps rabougris. 

« Comparant la courte existence de nos vignes à celle 
de la treille abandonnée à elle-même, citent MM. Portes 
et Ruyssen, et libre d'épandre ses racines jusqu'à Tin- 
fini, Poliacci déclare que, dans son opinion, les pre- 
mières meurent non de vieillesse mais de faim. A 
l'appui, il cite le fait d'un vignoble devenu stérile au 
bout de dix à. quinze Sins, par Vunique raison qu'on ne 
lui avait pas rendu les éléinents dont il s épuisait, et 
qu'un nouveau maître acheta à vil prix, dans l'inten- 
tion de le renouveler. Dans ce but, il fit faire entre 
les lignes les fosses habituelles, y stratifia des tiges de 
maïs, fuma largement et planta. 

» Dès la première année, les vieilles vignes (qu'il est 
d'usage de laisser jusqu'à ce que les nouvelles entrent 
en fruitj se rechargèrent de grappes. La deuxième 
année leur récolte fut encore plus copieuse, si bien 
qu'en fin de compte ce ne fut pas la vieille vigne 
ressuscitée par le fumier qu'on arracha, mais bien la 
jeune devenue inutile. 

» Ce qui démontre, conclut très justement l'éminent 
directeur de l'école de pharmacie de Pavie, que le 
renouvellement des vignes pourrait souvent être épar- 
gné et suppléé par une alimentation qui fait défaut. 
Il n'y a donc point d'illusion à se faire. Si on veut 
maintenir la vigne en état normal de végétation et de 
fructification, il faut restituer au terrain ce que lui 
enlèvent, chaque année, la vendange et la taille. 

Donc, à l'égard de la vigne comme de toute autre 
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culture, il faut se souvenir de ce principe dont la vérité 
est aujourd'hui incontestée, c'est que « rien ne vient de 
rien» et que la terre ne peut donner que ce qu'elle 
possède ou ce qu'on lui donne; qu'il est inutile de lui 
réclamer un produit dont les éléments ne sont pas 
contenus dans son sol, soit qu'il ne les ait jamais 
possédés, soit qu'ils lui aient été enlevés par les végé- 
tations successives; qu'enfin lorsque ces éléments s'y 
trouvent en proportion insuffisante, elle ne donne 
qu'une production chétive, mince, compensant à peine 
les frais d'exploitation, tandis que, au contraire, la vé- 
gétation sera d'autant plus luxuriante et productive 
que ces éléments s'y rencontreront à l'excès. 

Fumer la vigne constitue donc une obligation essen- 
tielle, non seulement d'une production rémunératrice, 
mais encore de sa durée, de sa vitalité et de sa santé. 
Et c'est, assurément, pour avoir méconnu cette vérité, 
que nos vignobles ont été, d'une manière si foudroyante, 
la proie du terrible insecte qui les a dévorés en s'atta- 
quant à des végétaux débilités autant par l'absence de 
nourriture que par le régime de taille barbare auquel 
ils étaient soumis. La preuve irréfragable qu'il en est 
ainsi, nous la trouvons dans ce fait que, d'un côté, la 
morsure du redoutable aphidien n'a qu'une action très 
limitée sur les vignes à grande arborescence, comme 
celles des treilles, par exemple, tandis que, d'un autre 
côté, dans tous les terrains propices, on arrive à assurer 
la végétation normale des ceps, grâce à l'emploi des 
insecticides et des furaures abondantes qui permettent 
au système radiculaire de se reconstituer au fur et à 
mesure des destructions partielles qu'y occasionne l'in- 
secte. 

Mais, comment doit-on fumer ? Quel engrais doit-on 
appliquer ? 

C'est là un problème excessivement complexe et que 
l'expérimentation seule peut permettre de résoudre. 

Généralement, le viticulteur qui veut bien consen- 
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tir à fumer plus ou moins sa vigne, lui donne, en 
fait d'engrais, ce qu'il a sous la main ; fumier d'é- 
table, terreaux, curures de fossés ou d'égouts, etc. 

C'est là une détestable méthode, car, de la sorte , 
huit fois sur dix on s'expose à donner au sol un ex- 
cès des matières fertilisantes qu'il possède déjà en su- 
rabondance, tout en ne lui apportant rien ou presque 
rien de ce qui lui serait réellement utile. 

Si nous prenons, par exemple le fumier de ferme, 
sans compter qu'il s'en faut de beaucoup que les ma- 
tières fertilisantes qu'il contient y soient toujours en 
proportions identiques, car, au contraire, l'écart varie 
formidablement suivant une foule de circonstances, il 
est cependant possible de concevoir pour sa composi- 
tion, une moyenne centésimale qui serait de : 

Azole 0.47 

Acide phosphorique 0.30 

Potasse 0.52 

Cependant, presque tous les auteurs admettent 
comme composition par 1,000 kilogs du fumier de 
ferme, dans les meilleures conditions : 

Azote kilog. 21.7 

Acide phosphorique 18.5 

Potasse 2o.)) 

Cette base, quoiqu'elle n'offre rien de bien précis, 
pourrait permettre, au besoin et connaissant comme 
nous l'avons dit plus haut, ce qu'une récolte vinicoJe 
enlève au sol en principes fertilisants, de calculer 
approximativement la quotité d'engrais de ferme à 
èpandre sur le sol d'une vigne, pour lui restituer ses 
pertes. 

Mais il n'en est pas moins vrai qu'une foule d'au- 
tres éléments d'appréciation nous font défaut et avant 
tout, celui résultant de la composition du sol même 
auquel nous confierons cet engrais qui s'y comportera 
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de telle ou telle façon suivant la constitution chimique 
de ce sol, laquelle provoquera des réactions diverses, 
dès que les matières présentes et celles apportées se 
trouveront en contact. 

La meilleure preuve de la diversité des phénomènes 
susceptibles de provoquer l'apport d'engrais déterminés 
dans la culture de la vigne, nous la trouvons dans les 
essais comparatifs faits par M. G. Ville, le savant pro- 
fesseur de physique et de chimie végétale au Jardin 
des Plantes de Paris. 

Au champ d'expérience de Vincennes, il a traité de 
la vigne pour Tengrais complet , c'est-à-dire compre- 
nant comme le fumier de ferme, les quatre substances 
dont le sol exige la restitution : lazote, Tacide phos- 
phorique, la potasse et la chaux. Les résultats obtenus 
ont été inférieurs à ceux acquis par nombre d'autres 
combinaisons. 

Sur d autres parties de la même vigne, M. G. Ville 
a, comparativement, forcé et atténué la dose de telle 
de ces substances, ou bien il l'a supprimée complè- 
tement. Les résultats ont été aussi curieux qu'instruc- 
tifs. L'excès d'azote n'a, en rien, modifié l'état de 
choses, tandis que, au contraire, l'excès de potasse 
amenait une progression correspondante dans le rende- 
ment que la suppression de la potasse réduisent au 
surplus à zéro. 

L'éminent professeur a poussé plus loin encore ses 
expérimentations : il a appliqué la potasse à dose va- 
riée et il a constaté qu'au fur et à mesure que cette 
dose augmentait, la quantité de raisins produits s'ac- 
croissait. 

Que conclure de ces résultats ? 

Est-ce à dire que le terrain cultivé en vignes, se con- 
tenterait, au besoin, d'une restitution plus ou moins 
large en potasse et que la végétation du cep est indif- 
férente aux autres matériaux qu'elle emprunte cepen- 
dant pour se nourrir? 
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Non, certes, car si M. G. Ville n'a pas autrement 
ressenti les effets de l'azote, de Tacide phosphorique et 
de la chaux non restitués à la terre du champ d'ex- 
périence sur lequel il opérait, c'est sans doute que ce 
champ contenait ces matériaux en quantité suffisante 
pour faire face aux besoins d'une somme culturale dé- 
terminée et que leur addition était au moins inutile, 
pour ne pas dire préjudiciable. 

Mais ce que l'on peut retenir de ces expériences, 
c'est que la potasse exerce une action spécialement do- 
minante sur la production vinicole et qu^on ne saurait 
dès lors se montrer, à son égard, trop prodigue de cettt* 
substance. 

Cependant, nous dira-t-on, il serait bon de conclure 
et d'indiquer quel engrais il convient d'appliquer à la 
vigne, puisque, aussi bien, nous affirmons que celle- 
ci ne peut pas vivre sans fumures appropriées. 

Ehl bien, mais le système nous semble tout indi- 
qué. Il réside précisément dans celui qu'a suivi l'il- 
lustre professeur qui a traité un carré de sa vigne 
avec .l'engrais complet; quatre autres avec ce même 
engrais, moins l'azote, ou moins le phosphate, ou moins 
la potasse, ou moins la chaux, quatre autres carrés, 
avec Tune de ces trois substances seules et un dernier 
enfin, sans rien y mettre. 

C'est assurément la meilleure méthode à laquelle 
puisse recourir un vigneron, pour s'assurer de la na- 
ture des principes fertiUsants qui conviendront le 
mieux à son terrain et à la prospérité de son vignoble. 

Pour l'engrais complet, il peut, à la rigueur, pren- 
dre du fumier de ferme, à raison de 3o à 40,000 ki- 
los par hectare ; mais il se trouvera toujours beaucoup 
mieux en s'adressant aux engrais chimiques composés 
d'après les nombreuses formules établies par les maî- 
tres, tels que Joulie, Schlœsing et mieux G. Ville 
même, qui donnait les proportions suivantes par 
hectare : 
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Superphosphate de chaux, par hectare. Kil . 400 

Chlorure de potassium à 80«. . . . . . 200 

Sulfate d'ammoniaque . . 390 

Sulfate de chaux 210 _ 

1.-200 



et qui, depuis, lui a substitué la formule ci-après 
comme répondant, d'après ses affirmations, aux besoins 
de totls les terrains : 



Superphosphate de chaux à 15 0/0. Kil. 
Nitrate de potasse 


400 
300 


Sulfate de chaux 


300 




1.000 



Est-il bien nécessaire -d'ajouter qu'après les résultats 
fournis par les diverses expériences auxquelles il se 
livrera dans les conditions ci-dessus, le vigneron saura 
bientôt exactement ce qu'il aura à faire dans l'avenir ? 
Que, par exemple, avec une addition d'azote ou d'a- 
cide phosphorique, il n'obtienne pas une production 
supérieure à celle du carré témoin, c'est-à-dire que 
celui auquel on n'a rien ajouté, et alors à quoi ser- 
virait d'en prodiguer au sol qui, très probablement, en 
est déjà surabondamment pourvu? Dans le même ordre 
d'idée, n'est-il pas évident qu'on agira avec sagesse en 
supprimant toute fumure azotée dans les terrains trop 
riches en azote, où elle provoquerait vraisemblablement 
un développement trop actif des feuilles et des sarments, 
au détriment du fruit? Par contre, on ne saurait doter 
de trop d'azote, les vignes languissantes qui sous les 
morsures du phylloxéra, doivent sous peine de mort 
développer et reconstituer leur système radiculaire, ce 
qu'on obtient en développant le système aérien, c'est- 
à-dire à l'aide des fumures azotées. 

On voit combien multiples sont les conditions de 
bonne application, d'application raisonnée, des prin- 



128 LA CULTURE DE LA VIGNE 

cipes fertilisants susceptibles d'atteindre le but que 
Ton poursuit en fumant une vigne et combien s'éloi- 
gnent des vrais principes les vignerons qui, sans autre 
raisonnement, prodiguent quelquefois, à leurs ceps, du 
fumier qui ne leur fait aucim effet ou même peut leur 
être préjudiciable. 

Mais disons-le bien vite, en procédant avec atten- 
tion par voie d'expérimentations successives bien con- 
duites, par élimination, s'il y a lieu, ou par atténuation 
ou par forcement des doses, il n'est pas un viticulteur 
intelligent qui ne soit à même, dans le vignoble qu'il 
cultive, d'arriver, en quelques années, trois ou quatre 
tout au plus, et par les méthodes rationnelles à accroî- 
tre proportionnellement le rendement de son exploi- 
tation, dans des proportions compatibles avec la 
nature du cépage, du terrain, dé Texposition et enfin 
d'une foule d'autres conditions encore dont il faut 
toujours tenir compte, et qui contribuent chacune dans 
la limite de leurs attributions, à l'abondance et à la 
qualité des produits. 

Pour procéder de la sorte, il faut, naturellement, 
recourir aux engrais organiques et s'adresser, pour se 
les procurer, aux maisons à l'abri de toute suspicion 
et qui fourniront exactement ce qu'on leur deman- 
dera. L'engrais de ferme, en eflfët, ne saurait nulle- 
ment guider le vigneron dans des essais comparatifs, 
par cette raison , tout d'abord, que cet engrais est un 
et indivisible et ensuite qu'aucun agriculteur en l'em- 
ployant, à moins d'en faire faire chaque fois l'analyse, 
ne peut savoir que très imparfaitement les quantités 
de matières fertilisantes qu'il met en œuvre. La dififé- 
rence de composition des fumiers d'étable peut, nous 
l'avons dit plus haut, atteindre les proportions les 
plus invraisemblables, pour mille et mille raisons que 
nous ne saurions entreprendre d'énumérer, sans donner 
à ce travail des développements qu'il ne comporte pas, 
mais parmi lesquelles nous nous bornerons à mention- 
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ner celle résultant des déperditions successives sup- 
portées par le fumier que de bien rares fermes savent 
soigner. 

Est-ce à dire que nous entendions proscrire cet 
engrais ? 

Taut s'en faut, certes ! 

Notre objectif, jusqu'à ce moment a été de nous 
fixer, aussi exactement que possible, sur les besoins 
auxquels nous avions à satisfaire et nous ne pouvions 
y parvenir qu'en employant chaque principe fertilisant 
isolément, tandis qu'avec le fumier de ferme, ces prin- 
cipes ne peuvent intervenir qu'en bloc, nous n'aurions 
pas été renseigné. 

Mais quoiqu'en somme, et tout compte fait, il est très 
vraisemblable que nos diverses expériences nous 
auront amenés à cette constatation qu'une seule, peut- 
être deux substances nous sont utiles et que, dès lors, 
nous en conclurons rationnellement que c'est à ces 
substances isolées qu'il nous faut avoir uniquement 
recours, il n'en est pas moins vrai qu'il nous faut 
également envisager une période de temps au bout de 
laquelle les éléments eux-mêmes, qui semblaient ne 
pas faire défaut dans le sol, se sont appauvris et qu'il 
convient de les restituer au moyen de l'engrais com- 
plet. 

Or, c'est ici que nous devons étudier quelles consé- 
quences le remplacement du fumier de ferme par les 
engrais chimiques peut avoir, au point de vue de la 
production végétale et de l'amélioration du soi. 

« Nous savons que la terre végétale contient de 
l'humus, un des éléments qui, au point de vue chi- 
mique autant qu'au point de vue physique^ a le plus 
d'influence sur la fertilité des terres. L'humus, en 
effet, ameublit les terres fortes et donne du corps aux 
sols légers, leur permet d'absorber les principes fertili- 
sants, leur communique la propriété de retenir plus 
d'eau et de garder ainsi une certaine fraîcheur; il mo- 
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difie la coloration de la terre et la rend plus apte à 
absorber des rayons solaires et à se maintenir ainsi 
plus chaude. Des sols riches en humus sont dpnc, en 
même temps, et plus humides et plus chauds, par 
suite, plus favorables à la végétation. Cet humus dont 
les effets sont si heureux, tend à disparaître incessam- 
ment sous Tinfluence de la nitrification; mais /*ap- 
port du fumier de ferme en compensera les pertes. Les 
engrais chimiques et, en général, les engrais commer- 
ciaux n'apportent pas au sol des matières organiques 
en quantité appréciable. Dans l'emploi exclusif de ces 
derniers, les résidus des récoltes restées sur le sol 
sont seuls chargés d'entretenir la présence de l'humus 
et se trouvent souvent insuffisants pour compenser ce 
qui est constamment enlevé. 

» L'emploi exclusif des engrais chimiques conduit 
donc fatalement à l'appauvrissement du sol en matières 
organiques et lui enlève ainsi quelques-unes de ses qua- 
lités les plus utiles. Dans le cas donc où les terres ne 
sont pas abondamment pourvues de matières organi- 
ques, il est nécessaire, pour que le sol conserve ses 
propriétés primitives, de faire de temps eu temps un 
apport de matières organiques, sous forme de fumier 
et, à son défaut, d'engrais verts » (l). 

L'engrais de ferme peut donc être considéré comme 
ayant une valeur d'amendement de premier ordre ; nul 
autant que lui ne favorise la formation de l'humus qui 
joue un rôle si important sur la fertilité des végétaux, 
notamment au point de vue de la propriété précieuse 
qu'il communique au sol, àsavoir, de pouvoir retenir^ 
en vertu d'une faculté absorbante qui lui est propre, 
quelques-uns des éléments fertilisants les plus utiles, tels 
que l'ammoniaque, la potasse, etc., qu'il empêche d'être 
enlevés par les eaux et perdus pour la végétation. 

(1) Les Engrais, par A. xMiiQtz et Ch. Girard (tome U, p. 13 
et 13.) , ' ^ ^ 
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Une autre observation présentée par M. P. Joigneaux, 
milite en faveur des engrais de ferme employés simul- 
tanément avec les engrais chimiques. 

« Où vous aurez mis du fumier, écrit-il, il vous suf- 
fira de doses ordinaires d'engrais chimiques pour com- 
pléter la fumure et augmenter le rendement; où, au 
contraire, vous ne mettrez pas de fumier, vous devrez 
forcer les doses d'engrais chimiques, et, malgré cela, 
vous ne serez pas tranquille sur les résultats, à moins 
d'une année exceptionnellement favorable. 

» Les hâles du printemps et les journées chaudes 
frapperont d'inertie les engrais chimiques ; les pluies, 
au contraire, les dissoudront trop vite et les emporte- 
ront dans les profondeurs du sol. On ne les gouverne 
pas comme on le voudrait, parce qu'on n'est pas le 
maître du temps. C'est au petit bonheur; tant mieux si 
ça tourne bien, tant pis si ça tourne mal ; les. nuagtîs et 
le soleil ne sont pas à nos ordres. 

» Le fumier de ferme seul nous laisse plus de tran- 
quillité d'esprit, plus de sécurité que les engrais chi- 
miques seuls. Le premier est moins esclave de la tem- 
pérature que les seconds. Il vaut donc mieux les em- 
ployer ensemble que séparément. Ils sont faits pour 
s'aider et se compléter. Le fumier favorisera l'assimi- 
lation des engrais chimiques, et ceux-ci augmenteront 
la puissance fertilisante du fumier. 

» Les choses se passent ici comme entre le fumier 
de ferme et les cendres lessivées. On se trouve bien de 
les employer alternativement, mais on se trouve mieux 
de les employer en même temps. 

T) Un inconvénient à signaler chez les engrais pul- 
vérulents, ajoute-t-il, cendres et autres, utilisés à pe- 
tites doses, c'est qu'on ne peut pas les bien mélanger 
avec la couche arable. Schwerz n'avait point tout à fait 
tort de se moquer de nous en disant que nous mettons 
notre intelligence à faire d'un tombereau de matières 
fécales juste assez de poudrette pour remplir une taba- 
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lière. Le fait est qu'à force de réduire le volume de nos 
engrais, nous sommes très embarrassés pour leur répar- 
tition. 

» Un peu plus de volume nous irait mieux. » 

L'engrais de ferme pourrait donc intervenir dans la 
fumure de la vigne, soit annuellement, en quantité 
plus ou moins restreinte et complété ou modifié par 
les engrais chimiques , soit par période de trois, 
quatre ou cinq ans, pour suppléer à la pénurie des 
matières. 

Il est vrai qu'un bon terreau, de même que les en- 
grais en vert rempliront le même office. 

Tant il est vrai que la question des engrais est hor- 
riblement complexe, parce que l'on ne connaît encore 
que bien imparfaitement les phénomènes qui se pro- 
duisent au profit de la végétation, par le fait de la 
combinaison, au sein de la terre, des divers matériaux 
qui servent d'aliments aux plantes et des réactions qui 
peuvent s'y produire sous l'influence de l'innombrable 
variété de circonstances susceptibles de les modifier. 

Des expérimentations sur de petites surfaces d'abord, 
et que l'on étendra suivant les résultats favorables ob- 
tenus, voilà, suivant nous, la meilleure méthode à 
adopter par le viticulteur. 

Et à l'appui des réflexions que nous ont suggérées les 
difficultés qui s'attachent à la détermination d'une règle 
fixe en matières de fumures à appliquer à la vigne, aussi 
bien d'ailleurs qu'à tous autres végétaux, qu'on nous 
permette de reproduire ici les observations qu'inspirait 
précisément à M. Battanchon, professeur départemen- 
tal d'agriculture et de viticulture du Rhône, la formule 
d'engrais préconisée par M. Ville (voir p. 146) et avec 
laquelle, en l'associant à la taille longue, l'éminent pro- 
fesseur de physique et de chimie végétale au Jardin- 
des-Plantes de Paris, assure avoir obtenu 20,000 kilo- 
grammes de raisins, soit 180 hectolitres de vin à 
l'hectare* 
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(( Au début, écrit M. B^ttanchon (1), on s'était quel- 
que peu fait illusion. 11 avait semblé que, connaissant 
les quantités moyennes des différentes substances qu'ab- 
sorbent les végétaux cultivés, il devait suffire, pour 
être dans le vrai, de leur fournir ces mêmes quanti- 
tés. De là, les engrais tout préparés pour blé, vignes, 
prairies, etc. Mais on ne comptait pas avec le sol qui, 
lui, fournit en proportions variables à l'inlini et sous 
toutes sortes de formes les éléments de la végétation. 
Et cependant, on conçoit qu'enfouir dans un terrain 
déjà riche en azote ou en acide phosphorique par 
exemple, encore de l'azote ou de l'acide phosphorique, 
est une opération inutilement coûteuse et qui, parfois, 
peut aller jusqu'à être nuisible. 

» 11 ne suffit donc pas de savoir que la vigne — 
puisque la vigne nous intéresse surtout ici — absorbe 
pour la confection de son bois, de ses feuilles et de 
ses raisins, telles ou telles quantités d'éléments dont 
on retrouve les parties minérales dans ses cendres, pour 
être en mesure de déterminer ce que toujours et par- 
tout on devra lui donner. 11 ne suffira pas davantage 
d'être fixé sur la composition chimique du sol qui la 
porte. 11 sera indispensable de combiner toutes ces con- 
naissances. Cela revient à dire que selon les besoins 
connus de la vigne et selon ce que le sol sera en état 
de lui fournir, on composera les formules d'engrais. 
C'est en opérant de la sorte qu'on se rapprochera 
le plus de la vérité. On ne fera cependant que 
s'en rapprocher, même si, très au courant de tout ce 
qui concerne les engrais chimiques et leur mode d'ac- 
tion, on tient compte de la nature physique du ter- 
tain, de sa cohésion, de sa profondeur, etc., toutes 
circonstances qui influeront diversement sur les ré- 
sultats. 

» On voit combien la question est complexe. C'est 

(1) L<i Vigne américaine ^ numéi'O de février 1889. 
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pourquoi la formule de M. Georges Ville, qui s'est 
montrée avantageuse dans les conditions où ce[savant a 
opéré, pourrait ne Tétre en aucune façon en d'autres 
conditions. On doit donc se garder de l'imiter servile- 
ment. 

» On trouvera, dans le compte rendu de la dernière 
réunion de la Société de viticulture de Lyon, les cri- 
tiques motivées qui ont été faites de ces formules, au 
point de vue chimique, par M. Revol ; il en est beau- 
coup d'autres que l'on pourrait y ajouter. 

» Ainsi, M. Georges Ville n'emploie pas d'azote. 11 
est évident que, si l'on opère dans un sol fertile ou 
enrichi par des apports antérieurs, ou encore dans un 
terrain chargé d'humus, on aurait tort d'introduire de 
nouvelles quantités de cet élément. Mais si, au con- 
traire, on a affaire à une terre stérile ou épuisée, on 
sera bien obligé d'y avoir recours. 

» De même, M. Georges Ville a donné, sur les autres 
engrais phosphatés, la préférence aux superphosphates. 
Ceux-ci, en effet, pourront être indiqués dans la plu- 
part des sols plus ou moins chargés de calcaire; il 
n'en serait plus de même dans des terrains siliceux ou 
granitiques. Ceux qui sont au courant des expériences 
entreprises par M. Gayon, et dont les résultats ont été 
publiés dans les Annales agronomiques (1), auront cer- 



(1) Voici le résumé des expériences d^engrais chimiques faites par 
M. Gayon, Téminent chimiste bordelais, dans le département des 
Landes. 

Les essais ont porté sur une jeune vigne de Cabernet-Sauvignon, 
plantée dans un sol siliceux^ riche en débris organiques, mais 
pauvre en calcaire, et très pauvre en potasse et en acide phospho-* 
rique. 

Les engrais expérimentés ont été divisés en quatre séries : 
1" azotés; 2" phosphatés; 3"* potassiques ; 4" calcaires et magnésiens. 

Les engrais azotés ont tous été distribués à raison de 2 grammes 
d'azote la première année et de 4 grammes la seconde par pied de 
vigne. Les résultats ont donné la première place au guano, — cuir 
torréfié, — nitrate de sonde — et, fait singuliep,ie nitrate de po- 
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tainement remarqué que dans les sables siliceux, très 
humifères, le superphosphate d'os venait bien après 
les phosphates précipités et après les phosphates miné- 
raux. Il y a môme des cas — et je pourrais en citer 
tirés de mes propres expériences — où le superphos- 
phate acide de chaux a, non pas augmenté, mais di- 
minué la végétation. 

» Il convient d'ajouter encore qu'il existe des sols 
naturellement très riches en acide phosphorique ou un 
apport supplémentaire de cet élément, sous n'importe 
quelle forme, constituerait une dépense absolument 
inutile. Tout cela est affaire d'exacte appréciation des 
conditions de milieu. 

» Enfin, quelquefois encore, on constate que les en- 
grais chimiques — et cela s'applique plus ou moins à 
tous — agissent, pour ainsi dire, d'une façon détournée. 
M. Pulliat en a cité un exemple à la réunion de la So- 
ciété de viticulture de Lyon. Il possède, à Chiroubles, 
une partie de vignes en terrain granitique où poussaient 



tasse a diminué la récolte. — Comme résultat général, cette pre- 
mière série d'engrais a affirmé la supériorité incontestable de l'azote 
organique sur l'azote nitrique et surtout ammoniacal. 

Les engrais phosphatés^ appliqués dans les mêmes conditions et 
aux mêmes doses, ont établi la supériorité des phosphates dans 
l'ordre suivant : précipité, minéral, acide de chaux, d'ammoniaque. 
Les scories de déphosphoration étant, à l'époque de ces expériences 
peu connues, n'ont pu entrer en ligne. 

Les engrais potassiques, répandus à raison de 3 grammes la pre- 
mière année et de 4 grammes la seconde, ont classé en tête le carbo- 
nate, le sulfate de potasse et le chlorure de potassium; le sulfure 
de potassium et le sulfocarbonate ont, au contraire, diminué la vé- 
gétation et la récolte. 

Les engraii calciques et magnésiens ont été répandus â raison de 
5 grammes chaque fois pour les engrais calciques et de 1 gramme 
la première année et 2 grammes la seconde pour les engrais ma- 
gnésiens. 

Les engrais calciques ont produit peu d'effet, la parceUe ayant 
reçu du carbonate de chaux a même produit moins que le témoin. 

Quant aux engrais magnésiens, leur action a été très favorable. 
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abondamment autrefois, les fougères et les genêts. Tous 
les spécialistes qui voyaient cette pièce lui répétaient 
à Tenvi : un pareil sol doit être excessivement pauvre 
en acide phosphorique; mettez-y donc des engrais phos- 
phatés et vous allez le transformer. M. Pulliat suit ces 
conseils et n'obtient aucun effet ! La vigne demeurait 
aussi chétive qu'auparavant. Par contre, un jour il y 
sème des légumineuses, avec l'intention de les enfouir, 
et alors ces plantes, qui jusque-là avaient toujours 
misérablement réussi, se mirent à végéter plantureuse- 
ment ! On eut un engrais vert excellent et, à partir de 
ce moment, la vigne sous la double influence des ma- 
tières humiques fournies et probablement des phos- 
phates transformés^ reçut une énergique impulsion. 

» Il ne nous reste plus maintenant que deux mots à 
dire du carbonate de potasse que M. Georges Ville a 
substitué dans sa formule aux autres sels potassiques 
jusqu'à présent usités. Il est certain que, parmi ces 
derniers, le carbonate de potasse est un des plus actifs; 
malheureusement, il est aussi de beaucoup le plus 
cher. Le tout est donc de savoir si cette différence de 
prix est suffisamment compensée par l'augmentation des 
rendements. Dans l'état actuel de la question et en 
présence dii petit nombre des expériences faites, il 
semble difficile de décider; cependant, si l'on se re- 
porte aux travaux de M. Gayon, déjà cités, on cons- 
tate que si le carbonate de potasse s'est montré plus 
efficace que le sulfate et le chlorure, cette supériorité 
n'est pas tellement frappante que l'on puisse, du pre- 
mier coup, le classer au premier rang. Il y a là des 
essais à réitérer en en variant les conditions. 

On voit qu'il n'y a pas et qu'il ne peut pas y avoir, 
en matière d'engrais chimiques, de panacée universelle; 
telle formule bonne ici sera défectueuse ailleurs et il en 
est de celle de M. George Ville comme de toutes les 
autres. Il n'y a ni à l'affirmer supérieure, ni à la dé- 
nigrer de parti pris; elle ne mérite « ni cet excès 
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d'honneur, ni tant d'indignité. » Elle a réussi à 
M. George Ville dans le terrain où il a opéré, il y a- 
des chances pour qu'il en soit de même ailleurs dans 
des conditions analogues et voilà tout. » 

Nous devrions peut-être entrer ici dans quelques 
développements relatifs aux engrais chimiques, mais ce 
travail nous entraînerait beaucoup trop loin et il nous 
paraît du reste inutile, car il n'est pas un agriculteur 
qui ne sache, aujourd'hui, quel est le mode de fonc- 
tionnement et d'action de ces sortes d'engrais ou qui 
ne soit à même de se faire renseigner d'une manière 
très précise à cet égard, dans son voisinage. 

Mais nous ne terminerons pas ce chapitre, sans 
affirmer à nouveau que la vigne, autant que n'importe 
quel végétal, a besoin de fumure pour se sustenter pour 
réparer ses pertes et donner des fruits abondants. 

Et, telle est la rusticité, la sobriété, le peu d'exi- 
gence de cette plante, qu'à la rigueur, et à défaut de 
ceux qui lui seraient plus particulièrement profitables, 
elle profite de presque tous les aliments qu'on veut bien 
consentir à lui fournir. 

C'est ainsi que, par exemple, dans maintes localités, 
on obtient un excellent résultat en semant dans la 
vigne, en août ou septembre, du lupin, du trèfle, du 
sainfoin ou tout autre légumineux, que l'on enfouit à 
la façon de mai et qui enrichira, par suite le sol d'une 
grande quantité d'azote. 

La chaux, mélangée aux curures de fossés, au sable 
fin, constitue un amendement qui a presque généra- 
lement produit d'excellents effets dans les vignobles 
où on l'a appliqué. Les sarments de la vigne détachés 
par la taille, coupés en petits morceaux et mélangés à 
la terre, représentent une fumure de premier ordre, 
le genêt, la bruyère, l'ajonc, le genévrier, la fougère 
surtout, qui est très chargée en potasse, les roseaux 
communs, le buis, dont la saveur particulière profite 
réellement à la qualité du vin, enfin une foule de végé- 

8. 
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taux, qu'on peut enfouir dans des fosses, accroîtront 
sensiblement la valeur agricole d'un vignoble, surtout 
dans les terres argileuses et compactes, à sous-sol 
humide. 

Le terrage, opération qui consiste, au moyen de 
terres que Ton va chercher plus loin, à remplacer 
partie de celles qui se trouvent aux pieds des souches, 
a toujours donné des résultats aussi bons qu'avantageux. 
Cornu considère les terrages « comme un excellent 
inoyen de restitution qu'on ne saurait trop conseiller 
pour les vignes amaigries. On les pratique très souvent 
dans nos grands crus, et la vigne ainsi rechargée y 
prend une vigueur surprenante; de plus, dans nos 
coteaux très inclinés, où les pluies entraînent facilement 
les terres, ce moyen est indispensable, car il arriverait 
fatalement un moment où, dans la partie supérieure, 
la couche arable deviendrait insuffisante à la végé- 
tation. 

Enfin, les composts, mélange de toutes les substances 
imaginables, peuvent être assimilés, dans certains cas, 
au point de vue de la valeur des principes fertilisants, 
aux meilleurs engrais de ferme. Ce sont ces composts, 
mélanges de tous les détritus mis au rebut dans une 
exploitation quelconque, curures de fossés, vases d'é- 
tang, de mare, de rivière, pelures de gazon, vieilles 
feuilles, épluchures de fruits et légumes, fanes de 
pommes de terre, varechs, boues de villes, marne, etc., 
etc., qui, si on y ajoute de la chaux en faible quantité, 
mêlée à de la terre végétale, et qu'on alterne ensuite le 
tout, par couches successives, avec du fumier de ferme 
qu'on aura soin d'arroser quatre fois par an avec du 
purin d'étable. constituent, après plusieurs remanie- 
ments, la fumure par excellence de la vigne. 
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La taille : Principes généraux de la taille. — Taille courte 
et taille longue. — Comment doit-étre dirigée la taille. 
— Hauteur des souches. — Époque de la taille. — Opé- 
rations à faire subir aux ceps et aux rameaux : Allon- 
gement des bras; recépages; Tarcure. — La taille en 
vert : Tébourgeonnement; Tépamprage; le pinçage et 
l'écimage ; le rognage ; le cisellement ; Tincision annulaire. 



Principes généraux de la taille. 

Si le choix judicieux des cépages est Tune des con- 
ditions essentielles auxquelles doit s*altacher le viticul- 
teur et pour laquelle il doit montrer le plus de cir- 
conspection; on peut dire que, du genre de la taille 
qu'il adoptera et de la manière dont il la pratiquera, 
dépendront Tavenir de son vignoble, la qualité et la 
quantité des produits qu'il en retirera. 

La taille est l'opération la plus importante de la 
culture de la vigne ; on ne saurait donc trop y apporter 
de soins, d'intelligence, tenter trop d'expériences, à la 
suite desquelles on s'arrêtera, en toute connaissance 
de cause, à tel ou tel système qui aura le mieux réussi, 
dédaignant ici la routine plus qu'en toute autre chose, 
car c'est à elle surtout que nous devons ces vignes 
bizarres, dont nous parlons dans un autre chapitre, dont la 
végétation est luxuriante, mais sur lesquelles les raisins 
font presque absolument défaut. 
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Et, d'abord, pourquoi taille-t-on la vigne ? 

M. G. Foëx, dans son Cours complet de viticulture, 
résume succinctement les principes généraux qui pré- 
sident à la taille des végétaux, principes dans lesquels 
nous trouverons Texplicalion et la justification des 
amputations successives que Ton fait subir à Tarbuste 
qui nous fournit le raisin. 

ft Les besoins de l'alimentation de l'homme, explique 
réminent directeur et professeur de viticulture à l'école 
nationale d'agriculture de Montpellier, exigent que Ton 
apporte certaines modifications au développement nor- 
mal des plantes. Ces modifications ont pour but d'aug- 
menter: 1<* la quantité des récoltes; 2^ leur volume; 
3^ leur régularité ; 4^ souvent la durée du végétal ; 
S® enfin le nombre de plantes que l'on peut loger dans 
de bonnes conditions sur une surface donnée. 

» Les opérations destinées à produire ces modifica- 
tions reposent sur les bases suivantes, résultant de 
l'observation : 

>' 1® L'activité de la végétation dans une plante ou dans 
un rameau est, toutes conditions égales d'ailleurs, d' au- 
tant plus grande qu'il porte un plus grand nombre de 
feuilles. Ce fait est une conséquence naturelle du rôle 
prépondérant des feuilles dans la nutrition de la plupart 
des végétaux phanérogames : elles fixent, en effet, 
comme on ie sait les matériaux fournis par l'atmos- 
phère et concourent à l'élaboration d'une partie de ceux 
qui ont été recueillis dans le sol et qu'elles appellent à 
elles ; les plantes ou portions de plantes qui en sont 
le mieux pourvues sont, par suite, celles qui se nour- 
rissent le mieux. 

» 2^ Uactivfté de la végétation est d'autant plus 
grande dans un rameau ou dans une partie de rameau 
qu'il se rapproche davantage de la verticale. 

» S^ Par contre, Vactivité de la végétation est d'au- 
tant moindre chez un rameau, qu'il fait un angle plus 
grand avec la verticale. 
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» 4^ Les déformations de diverse nature, tell^ que 
celles qui résultent de plaies, d^s étranglements ou 
de la torsion, déterminent une diminution dans Vacli" 
vite de la végétation des végétaux ou des parties qui 
les ont subies. 

y> 5^ La production des fleurs est, dans urne large 
mesure, en raison inverse de l'activité de la végétation 
dans une plante ou dans un de ses rameaux considéré 
isolément, ce qui semble être une conséquence de la 
loi naturelle qui amène les êtres qui déclinent, à con- 
centrer leur activité vers la reproduction et à s'assurer 
des remplaçants. 

» 6^ Les rameaux d'un même végétal ont un dévelop- 
pement complémentaire, c'est-à-dire que, moindre sera 
le nombre des bourgeons conservés sur une même plante 
et plus le développement de chacun des ra}neau;X auxquels 
ils donnent naissance, sera considérable. C'est une fausse 
interprétation de ce fait qui fait croire à certains agri- 
culteurs, qu'en taillant court un arbre ou une branche, 
on les rend plus vigoureux, alors que c'est seulement 
le petit nombre de rameaux conservés qui est plus 
vigoureux et non l'ensemble du végétal ou de la 
branche. 

» 7** Les choses se passent (Tune manière analogue à 
ce qui vient d'être dit, pour ce qui concerne les fruits; 
fettr volume est d'autant plus considérable qu'Us sont 
moins nombreux sur la plante ou sur le rameau, 

1^ 8^ Le développement des fruits est complémentaire 
de celui des rameaux portés sur la même branche ou 
fe niéme végétal, » 

Ces principes établis, il est bien évident qu'une foule 
de circonstances peuvent venir en faire modifier l'ap- 
plication, telles que la nature plus ou moins géné- 
reuse du sol, la fertilité plus ou moins grande de la 
plante, sa vigueur ou sa débilité. Et c'est là, précisé- 
ment, où la faculté d'observation du vigneron trouvera 
^s'exercer avec plus d'utilité, puisqu'elle lui permettra. 
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avec grand avantage pour lui, de se rendre compte 
de la taille précédente qu'il lui sera facile d'apprécier 
d'un coup d'œil et d'augmenter la charge si la végé- 
tation est trop forte ou de J a diminuer si la pousse a 
été trop faible et si un trop grand nombre de boutons 
ont avorté. 

Ceci posé, entrons de suite dans les détails de l'opé- 
ration. 

D'après les principes posés plus baut, nous savons 
que pour obtenir des fruits d'un volume satisfaisant, 
il importe qu'ils ne soient pas très nombreux sur la 
plante et sur le rameau, de là, la nécessité de sup- 
primer chaque année sur le cep de la vigne, un grand 
nombre de sarments et de raccourcir notablement ceux 
que l'on conserve, sans quoi la végétation ligneuse 
absorberait toute la faculté végétative de la plante. 

Suivant la longueur laissée à ces sarments, on dit 
que la taiJle est courte ou longue. Elle est courte 
lorsqu'on les rabat à 1, 2 ou 3 bourgeons et la section 
qui reste, s'appelle covrson; elle est longue si on 
laisse subsister un plus grand nombre d'yeux et le 
rameau fructifère porte alors le nom de long bois ou, 
suivant les régions, de fouet, j.leyon, aste, courgée, 
archelot, quelle que soit d'ailleurs la forme qu'on lui 
donne. 

La taille courte ou longue est indifférente, au surplus, 
de la hauteur de la souche qui peut être haute, basse, 
ou moyenne, de sorte que l'on peut distinguer des 
vignes hautes taillées court ou des vignes basses 
taillées à long bois, ou réciproquement. 

Taille courte et taille longue. 

Les différentes variétés sont taillées suivant les apti- 
tudes spéciales à chaque cépage ou plutôt suivant ce 
que l'on croit être leur aptitude. Toutefois, il est des 
espèces auxquelles la taille longue s'impose, par la 
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raison qu'ils ne donnent de fruits qu'aux extrémités 
de leurs sarments, tandis que d'autres ne les donnant 
qu'à la base, il y a intérêt à les tailler court, afin de 
concentrer sur les raisins, toute l'activité de la v^é- 
tation. Mais il en est aussi, et c'est le plus grand 
nombre, qui émettent des rameaux fructifères à tous 
les bourgeons, ceux-ci peuvent être taillés court ou à 
long bois. Mais il convient de bien se pénétrer que 
chaque fois que la nature du plant cultivé permettra 
cet allongement du rameau, on obtiendra une plus 
grande quantité de fruits, bien que ceux-ci, considérés 
isolément, soient moins volumineux qu'ils le seraient 
avec une taille plus réduite. 

Or, à cet égard, il existe un grand préjugé à détruire, 
c'est celui dont la plupart de nos vignerons sont 
imbus et qui les pousse, pour la plus grande généralité 
à mutiler leurs ceps en les réduisant à l'état nain, au 
grand détriment de leurs intérêts les mieux compris, 
sous prétexte que la taille longue ruine la vigne et 
que les raisins donnent un vin de qualité d'autant 
plus inférieure qu'ils sont plus élevés au-dessus du 
sol. 

Il est inexact de prétendre que la taille longue tue 
la vigne. Ce qu'il est vrai de dire, c'est tout simple- 
ment qu'elle use le sol, à raison même de la quantité 
beaucoup plus considérable de produits qu'elle fournit. 
Mais à cela il est un remède tout indiqué, c'est de 
restituer au terrain, sous forme d'engrais, les maté- 
riaux qu'on lui enlève, tandis que la taille courte use 
le cep, sans aucun remède possible. 

Rappelons, à cet égard, une observation empruntée 
au docteur Guyot et que nous avons citée au com- 
mencement de ce volume. 

« Il a donc fallu, écrivait l'éminent auteur de 
r « Etiuk sur les vignobles de France » de bien puis- 
sants motifs pour amener les viticulteurs à restreindre 
la tige de chaque souche et à en eptretenîr 40^000, 
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par exemple, au lieu de 2,000 dans un même espace 
de terrain. 

» Ces motifs existent 

» Mais comme il arrive souvent dans les pratiques 
humaines, les vignes étant presque toutes réduites à 
Tétat nain depuis des siècles, on a perdu de vue les 
principes de leur végétation naturelle et le vigneron 
s'est mis à rechercher la vigueur, la fécondité et la 
durée du cép dans sa restriction de plus en plus grande, 
dans sa mutilation de plus en plus complète et dans 
l'augmentation disproportionnée du nombre de ceps 
contenus dans un même espace. » 

« Voie fausse, ajoute le docteur Guyot, qui n'a pas 
donné les résultats attendus en fertilité, en vigueur et 
en durée. » 

11 convient donc de revenir à de meilleures méthodes 
et de faire trêve à la routine qui a fait adopter un si 
mauvais système de culture. 

Aussi bien les enseignements, les exemples et les 
expériences, de même que les affirmations des ampé- 
lologues les plus éminents, démontrent que nous nous 
abandonnons à une mauvaise pratique. 

Si l'Italie a pu faire passer sa production vinicole 
de 20 millions d'hectolitres à 3S millions, san3 accrois- 
sement des surfaces viticoles, elle le doit à ses distin- 
gués maîtres dans l'art de cultiver la vigne, qui ont 
conseillé et qui sont parvenus à faire adopter aux 
vignerons de la péninsule, une culture mieux entendue, 
augmentant considérablement sa force productive par 
des façons plus profondes et plus fréquentes et en don- 
nant aux ceps plus d'espacement et par conséquent 
plus de bois. 

Le maître de la viticulture française, M. Pulliat, 
n'hésite pas à penser que l'aramon lui-même produirait 
plus en cordons horizontaux de 20 centimètres de 
hauteur, qu'avec des coursons à sarments traînant sur 
le sol ; il estime aussi qu'en traitant le picpoul par 
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le même procédé, on le ptéserverait de Ja coulure. 

Quant à prétendre que la taille à long bois influe- 
rait d'une manière défavorable sur la qualité, nous 
avons, heureusement, des exemples qui pro.testent contre 
cette assertion. 

Les vignes à vin rouge du Médoc, qui fournissent 
lés produits les meilleurs et les plus renommés de 
France, sont conduites en souches basses ou moyennes 
suivant qu'elles sont situçes sur des coteaux plus froids 
et plus humides. Elles sont établies en espalier, avec 
deux bras symétriques terminés pas des astes ou longs 
bois, avec quelquefois un troisième bras vertical sur- 
monté d'un aste plus court qui divise en deux parties 
égales l'angle formée par les deux premiers; l'espace- 
ment entre les vignes varie de 1°*33 à 2 mètres, sui- 
vant* que l'on cultive à bras ou avec la charrue et les 
pieds de vigne sont éloignés les uns des autres de 
1 mètre à 1"',20. 

« La taille courte considérée comme une condition 
essentielle de la qualité, écrit M. Romuald Dejemon, 
doit être considérée comme un paradoxe. Nous avons 
cité des faits établissant l'excellence, des vins venus en 
tailles longues. Quelques exemples encore : de temps 
immémorial, on laisse des branches à fruit, à Juran-r 
çon, dans les grands crus de Bordelais, en Champagne,, 
en Bourgogne, dans le Puy-de-Dôme, à Xérès en Espa- 
gne, où ce mode de culture est appelée épée et dague, 
et partout on atteint le summum de qualité. » 

Enfin pour abréger, nous citerons les vins du Rhin 
obtenus de rieslings à longue taille qui protesteraient 
suffisamment, au besoin, contre les imputations dirigées 
contre ce mode de taille. 

II est bien certain que la taille longue est très exi- 
geante pour sa nourriture et qu'il faudra sustenter le 
sol qui la porte, proportionnellement à la quantité de 
fruits qu'elle aura fournis. Reste à savoir si les frais de 
ce sujppiément d'alimentation ne compenseront pas 

9' 
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largement les viticulteurs qui consentiront à les faire. 
Pour nous, cela ne saurait faire aucune espèce de 
doute, après les magnifiques expériences auxquelles 
s'est livré M. Georges Ville, l'éminent et savant pro- 
fesseur de physique et de chimie végétale au Jardin 
des Plantes de Paris, et les résultats extraordinaires qu'il 
a obtenus au champ d'expérience de Vincennes où il 
a pu récolter vingt mille kilos de raisins à Thectare, 
soit 180 hectolitres de vin, avec une taille à très long 
bois et 1,000 kilos d'engrais composé de la manière 
suivante : 

Superphosphate de chaux.. Kilos. 400 

Carbonate de potasse 200 

Sulfate de chaux 400 



Total Kilos. 1.000 



Au surplus, le préjugé de la taille courte, semble 
peu à peu perdre du terrain, sous l'influence heureuse 
des viticulteurs intelligents qui veulent bien consentir 
à rompre avec la routine. 

C'est ainsi que nous voyons M. Ch. Giraud, vigneron 
à Montbazillac (Dordogne), formuler ainsi les avantages 
de la taille longue substituée à la taille courte dans 
son vignoble: 

ft Eviter les gelées printanières, hâter l'époque de 
la maturité du raisin, ne sont pas les seuls avantages 
de la disposition des vignes en cordons horizontaux. 
On peut compter en outre : 

» Sur une production beaucoup plus abondante et 
d'une qualité supérieure; 

» Sur une résistance bien plus grande à la coulure 
qui est l'un des plus redoutables fléaux de nos contrées; 

» Sur une résistance bien plus grande au phylloxéra. 

» Le nombre des ceps n'est que de 2,500 à l'hectare 
au lieu de 5,000 ou de 10,000, ce qui constitue un 
gros avantage lorsqu'on crée un vignoble en plants 
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racines, sélectionnés avec soin et que, le plus souvent, 
on doit les acheter, à des prix élevés, comme, par 
exemple, dans les reconstitution» de vignobles en 
plants américains greffés à production directe. 

» Le terrain à planter est défoncé à 50 centimètres, 
les ceps sont placés à 2 mètres dans tous les sens et 
les interlignes travaillées à la charrue à 15 ou 16 cen- 
timètres de profondeur. 

» Chaque pied de vigne a ainsi 4 mètres carrés pour 
vivre, et cela explique la vigueur qu'il acquiert et 
qui permettant une taille très allongée, comme dans 
le cas des espaliers et des treilles, assure aux viticul- 
teurs un rendement considérable. La moyenne, chez 
moi, est de soixante grappes très développées sur cha- 
que cep. 

» Dans les terrains qui ne sont pas riches, il est in- 
dispensable de fumer, comme pour les céréales. 

» Les cépages susceptibles d'être taillés à longs bois, 
doivent être exclusivement adoptés et tous autres pros- 
crits. Le Cot à queue rouge, le gros Cot à queue verte, 
le Cabernet, les Gamays sont ceux que je recommande 
spécialement en vignes rouges. En blanches, je ne 
tolère chez moi que le Sémillon et la Folle blanche 
ou Enrageât. » 

L'auteur du mémoire que nous reproduisons, entre 
ensuite dans les explications les plus minutieuses, à 
Regard de sa manière de conduire la vigne, détails que 
nous reproduisons plus loin (page 157). 

Puis il conclut ainsi : 

« Tous les viticulteurs sans exception, avec qui je 
causai de ce mode de taille quand je me résolus à 
1 adopter, crièrent à l'unisson : « Vous n'aurez plus que 
des vins de treille, de la drogue. « Au lieu de cela, 
comme gourmet et comme négociant commissionnaire 
^û vins depuis quarante ans, j'affirme que les vins 
produits par les cordons horizontaux, sont plus beaux 
^û couleur, plus riches en alcool, plus mûrs, plus 
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pleins, plus charnus et plus exempts de goût de terroir 
que tous les autres. Cent et plus de nos cultivateurs 
le reconnaissent aujourd'hui et ce mode de taille va 
être à peu près exclusivement adopté dans les vigno- 
bles que Ton replante en cépages américains greffés. » 

Du rçste, les enseignements, lés ejcemples et les 
recommandations des plus autorisés dans, la science 
ampélographique et qui conseillent- la substitution de 
la taille longue à la taille courte, abondent. 

M. PuUiat, réminent professeur de viticulture à Tlns- 
titut agronomique, aujourd'hui directeur de Técole de 
viticulture d'Ecully, près de Lyon, dans son vignoble 
de Chiroubles en Beaujolais, dans ce Beaujolais où le 
cep est réduit à son maximum de mutilation, n'a pas 
craint d'adopter un genre de taille à long bois courant 
sur tin fil de fer à 25 centimètres du sol. Il obtient 
ainsi, depuis qi^inze ans de belles récoltes, alors qu'à 
côté, les vignes à basse tige gèlent six ans sur dix-. 
A la taille, il est vrai (février ou mars), on relève le 
long bois obliquement le long des fils supérieurs et 
on le palisse sur le fil inférieur fin mai. On évite ainsi, 
le froid rayonnant en hiver, tout en profitant de la 
chaleur rayonnante en été. 

(( Mais faut-il en conclure, écrit le Dr Guyot, dans sa 
magistrale Étude d^ t)ignobles de France^ que les tailles 
longues doivent être proscrites parce qu'elles perdant la 
qualité du vin ? Il n'y a plus que ceux qui sont étran- 
gers à la viticulture et à la vinification, qui soutiennent 
cette hérésie: Pour en finir avec eux, je répéterai à satiété 
et dans chaque département s'il le faut, que tous les 
vins des Côtes-Rôties sont récoltés sur les tailles lon- 
gues ; que tous les vins du Jurançon sont récoltés sur 
les tailles longues; que tous les vins de la Gaude 
(Alpes-Maritimes), les plus colorés, les plus généreux, 
les plus solides, sont récoltés sur les tailles longues; 
que la moitié des vins du Rhin, que les meilleurs vins 
de la Lorraine, .de l'Alsace, de la Franche-Comté sont 
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produits sur les longues tailles et les plus mauvais sur les 
courtes; que les deux tiers des vins renommés de Saint- 
Ëmilion, enfin, sont produits sur les tailles longues. 
Je ne veux pas dire qu'on ne produit que des mauvais 
vins sur les courtes tailles : la Bourgogne et la Cham- 
pagne réclameraient à juste titre ; mais il est temps 
que ceux qui font profession de dire que les longues 
tailles donnent de. moins bons vins que les courtes 
étudient mieux la question, avant d'oser arrêter le pro- 
grès, par des lieux communs qui n'ont aucune va- 
leur ». 

Et le D"* Guyot insiste tout le long de son énorme 
ouvrage de trois gros volumes, grand in-8®, sqr les avan-r 
tages de la taillelongue, au p.oint de vue de la quan- 
tité et de la qualité des produits qui en résultent; de 
la résistance qu'elle offre à la gelée printanière; des 
sauvetages qu'elle a opérés, par sa substitution à la 
taille courte, sur des vignes qui ne voulaient plus 
donner. 

a La taille longue comparée à la taille courte, fait- 
il remarquer, offre seule une production certaine et 
une saine végétation. A une plus longue taille corres- 
pondent de plus longues et de plus nombreuses ra- 
cines qui amènent la diminution des ceps et par suite 
' celle de la dépense, tout en augmentant le revenu ; elle 
donne presque toujours des vins verts la première an- 
née de son adoption — et c'est là peut-être, ferons- 
nous observer^ ce qui a fait croire à l'infériorité des 
produits résultant des vignes conduites de la sorte, -r 
seulement, plus tard, les racines nouvelles correspon- 
dantes au surcroît de végétation font cesser cet incon- 
vénient. 

>) Que les viticulteurs, trouvons-nous encore dans 
l'œuvre du savant docteur, œuvre que tous ceux qui cul- 
tivent la vigne devraient avoir pour la méditer sans 
cesse, méditent bien cette vérité : qu'ils annulent tous 
les ans, par là réduction des bras et par le rapproche- 
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ment de la taille, la plus grande partie des forces vives 
nouvelles créées par la végétation précédente dans 
les racines comme dans les tiges ; dans les tiges, immé- 
diatement, et, dans les racines, après leurs premiers 
efforts à lancer de longs bourgeons gourmands, qui ne 
peuvent leur rien ajouter, puisque la dépense est juste 
celle de Tannée précédente, si elle n*est pas moindre. 
La racine ne peut donc que s*user, se remplacer, mais 
non s'étendre au delà des limites imposées à la tige » . 
Après cette longue digression, à laquelle il nous a 
paru utile de nous livrer, dans Tintérêt même des 
viticulteurs à qui nous nous adressons, nous allons ex- 
pliquer comment on procède à la taille. 

Comment doit ôtre dirigée la taille. 

Lorsque Ton a affaire à une vigne toute jeune, ré- 
cemment plantée, le premier objectif est de constituer 
une bonne tige, bien charpentée, symétrique, élégante 
s'il est possible, sur laquelle naîtront les rameaux fruc- 
tifères. Si Ton conduit la vigne à taille courte, on s'ar- 
rangera de manière à obtenir, d'abord, sur la tige, 
quatre bras robustes, dont on augmentera le nombre 
si l'on veut, au fur et à mesure que le cep se déve- 
loppera et deviendra plus vigoureux. Ce genre de taille 
s'appelle, généralement, « taille en gobelet » . 

Si, au contraire, on conduit à longue taille, ou ne 
devra aménager la tige, que de manière qu'elle n'ait 
que deux bras, ayant chacun sa branche à bois et sa 
branche à fruit. 

M. Romuald-Dejernon nous expHque d'une manière 
très concise en même temps que très claire, la ma- 
nière d'établir cette charpente. 

« L'année qui suit la mise en terre, explique-t-il (1), 
le plant est pourvu d'un à deux sarments plus ou 

(1) Les Vignes et les vins de l'Algérie. 
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moins forts, suivant les soins donnés à la plantation ot 
Texcellence du terrain ; à Thiver ou au premier prin- 
temps, on supprime le plus faible et on taille le plus 
fort à un œil et à deux yeux s'il est tn^s développé. 
Cette taille a pour but de préparer une charpente vi- 
goureuse. L hiver de la seconde année, les vignes, tail- 
lées à un œil, présentent une vigne très vivace et celles 
qui ont été taillées à deux yeux offrent deux beaux 
sarments ; dans le premier cas on taille à deux yeux et 
dans le second cas on taille à deux yeux chacune des 
deux branches; pour la troisième année, le cep le 
plus faible offre deux sarments que Ton taille à deux 
yeux et le cep le plus fort en offre quatre que Ton peut 
conserver en les taillant à un œil chacun, de façon à 
avoir quatre fortes tiges qui serviront de bras ou de 
cornes et à l'extrémité desquelles on ménagera les bou- 
tons fructifères . On aura ainsi un cep constitué dans 
la forme dite « gobelet ». On peut porter le nombre 
des bras à huit et même à dix, et, lorsqu'ils sont trop 
longs ou trop vieux, ou qu'ils ont reçu quelques lé- 
sions ou quelques blessures, on profite de la présence 
d'un sarment sur le vieux bois pour les remplacer; 
il faut alors abattre le bois qu'on veut supprimer, 
aussi près que possible du tronc vertical. 

» Si l'on veut donner au cep la forme en treille à 
quatre bras, on taille la seconde année de façon à ne 
conserver qu'un sarment auquel on laisse trois yeux ; 
de ces yeux sortent trois tiges qui sont taillées : les 
deux inférieures à 15 ou 20 centimètres et abaissées 
de chaque côté, tandis que la troisième est taillée à 
12 centimètres environ. On ne laisse à cette dernière 
que les deux bourgeons supérieurs que l'on traite, 
l'année suivante, comme on a traité les tiges infé- 
rieures, et l'on a ainsi les quatre bras sur lesquels la 
taille annuelle des pampres fructifères, fait développer 
la récolte. Comme dans le cas précédent, dès que l'un 
des bras dépasse une longueur convenable, on le rac- 
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courcit, on le supprime en le remplaçant par un sar- 
ment dont on a provoqué la naissance sur le vieux 
l»ois, en inclinant les branches mères. 

» Pour les treilles à deux bras ou à un seul bras 
on doit se laisser diriger par les mêmes principes , en 
ménageant leur création par la taille, à deux ans, soit 
à deux yeux, soit à un œil. » 

Enfin, on doit toujours, impitoyablement, détruire 
tous les bourgeons adventifs qui poussent sur la souche 
que Ton forme. 

Il ne faut pas confondre la taille avec Tarborescence, 
c*est-«^-dire l'élévation du cep au-dessus du sol. Une 
vigne peut être à grande arborescence tît à taille coiu'te, 
comme les treilles à raisins de table; elle peut être à 
toute petite arborescence et à longue taille ; à grande 
arborescence et à taille longue; à arborescence et à taille 
mixtes. Nous verrons ces divers systèmes dans la des- 
cription que nous faisons plus loin, des dififérents 
modes de conduite de la vigne, adoptés dans certaines 
régions. 

D'une manière générale, H. Mares conseille d'élever 
la souche en raison de l'humidité du terrain, à 40 el 
même 50 centimètres du sol, dans les plaines submer- 
sibles telles que celles de l'Hérault, dé l'Orb, de l'Aude, 
à Coursan, Salles, Fleury ; de 17 à 20 centimètres dans 
les terrains bas; à 15 et même 10 centimètres dans 
les terrains secs et dans les cotaux. Trouillet parle uni- 
formément de 25 centimètres, pour le Nord et l'Est; 
Casenave de 30 pour la Gironde, où presque toutes 
les vignes blanches du Fronsadais, de l'Entré-Deux- 
Mers ou de la Benauge sont taillées à gobelet. 

Quand le cep est trop élevé, s'il naît sur le vieux 
bois un bourgeon (bourgeon qui est rarement fructifère), 
il faut rabattre la vigne sur ce bourgeon qui devient 
ainsi tôte de cep. « Ce procédé est excellent, écrit 
M. Romuald-Dejernon, en ce sens qu'il maintient la 
tige au point d'élévation que l'on désire, l'expérience 
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montrant aussi que, par une taille courte, on provoque 
la sortie du bourgeon sur le vieux, bois. » 

La charpente du cep étant établie, il s'agit alors de 
provoquer le développement des rameaux fructifères. 

D faut savoir, tout d'abord, que la vigne porte ses 
fruits sur des rameaux de Tannée produits par le dé- 
veloppement des yeux ou bourgeons de Tannée précé- 
dente; que chaque cep ne doit alimenter qu'une quan- 
tité de raisins proportionnelle à sa vigueur, sous peine 
de donner un vin de mauvaise qualité ; que par con- 
séquent il est nécessaire de supprimer, chaque année, 
une grande quantité de rameaux de Tannée précédente 
et de raccourcir notablement ceux que Ton conserve, 
afin de concentrer la sève sur les parties les plus propres 
à produire de bons, bois et de beaux fruits. 

Dans la taille courte, le premier élément à considé- 
rer est le choix du sarment qui produira le coiirsop. 
Nous avons vu que, pour former la tige, la taille doit 
être faite sur le sarment le plus vigoureux; il ne' devra 
pas en être de inême lorsque la vigne est entrée en 
rapport, car les sarments les plus fructifères sont ceux 
qui sont d'une grosseur médiocre, les plus forts donnant 
plutôt du bois et laissant couler plus facilement leurs 
fruits à la floraison. C'est en se guidant sur ces don- 
nées que Ton choisira le sarment à conserver et en . 
tenant compte, en outre, qu'il y a intérêt à ce qu'il 
ait. autant que possible, une directioà conforme au pro- 
longement du bras qui le porte et, enfin, que pour 
éviter une élongâtion trop rapide des bras, il serst pré- 
férable de le prendre aussi rapproché que possible de 
la taille précédente. 

Le rameau une fois choisi, on supprime tous les 
autres, puis on le rabat lui-même à la longueur voulue, 
c'est-à-dire à un ou deux ou trois yeux, plus l'œil de 
la base (fig. 7, S et 9). 

Si le mérithalle n'est pas trop long, la section devra 
être opérée dans la cloison ligneuse du bourgeon qui 

9. 
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se trouve immédiatement au-dessus du dernier conservé 
et bien perpendicuJairement à Taxe du sarment, dans le 




Fig. 7. Fig. 8. Fig. 9. 

Fig. 7. — Taille à courson sur un bras de souche : ab, ah points de section. 

Fig. 8. — Courson après taille. 

Fig. 9. — Taille à courson sur un cordon. On supprime le rameau qui est 

le plus éloigné du cordon et l'on en rabat le rameau sur un œil franc. 

cas contraire, on sectionnera en sifflet, au milieu du 
môrithalle qui se trouve au-dessus du dernier bourgeon 
réservé, précautions qui ont pour but d'empêcher, au- 
tant que possible, Teau de pluie de pénétrer dans la 
moelle du bois et de Taltérer. 

Dans la taille longue, on procède d'après les mêmes 
principes que pour la taille courte, la seule différence 
réside dans le plus grand nombre d'yeux que l'on laisse 
au sarment réservé, lequel, à raison du nombre beau- 
coup plus considérable de rameaux qu'il doit nourrir, 
devra être choisi plus vigoureux. De plus, comme ce 
sarment, précisément à cause de la surabondance de 
végétation qu'il est chargé de distribuer, ne peut pro- 
duire que des rameaux incapables, dans ces conditions, 
de prendre un grand développement et que, dès lors, il 
serait difficile de trouver parmi eux, le remplacement 
nécessaire pour l'année suivante, il est bon de ména- 
ger, outre le long bois, uii courson destiné à fournir 
un bois vigoureux de remplacement l'année d'après. 
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Le système de taille type préconisé par le D"^ Guyot 
(fig. 10), et celui qui est adopté pour les vignes des 
côtes de la Gironde (fig. 11) répondent à cette manière 
de faire. 
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Fg- 10. 

Système Guyot. — S, souches; a b, long bois; c-, coursons; d, grands échalas; 

e, petits échalas ; FF, fll de fer. 

Les pampres qui naissent sur le courson sont accolés 
verticalement, le long du grand échalas de l^jlO à 
l'^jSO hors du sol, au fur et à mesure de la pousse, 
avec de la paille trempée dans de Feau ou mieux dans 
le sulfate de cuivre, tandis que la branche à fruit ou 
long bois est étendue horizontalement et attachée aux 
petits échalas de 60 centimètres de longueur à 10 cen- 
timètres au-dessus de terre. Sur ces derniers échalas 
et retenu par des petits crochets ou des pointes recour- 
bées, court un fil de fer galvanisé, rivé à chaque extré- 
mité du rang à des pieux complètement enfoncés dans 
le sol et sur lequel les rameaux qui sortent des bour- 
geons du long bois, sont étalés et attachés avec des 
osiers. Ces rameaux sont pinces aussitôt qu'ils ont dé- 
veloppé deux petites feuilles au-dessus de la dernière 
grappe et pinces seulement, dans leur extrémité. Au 
mois d'août, on les rogne un peu au-dessus du fil de 
fer, le tout dans le but de refouler la sève vers les ra- 
meaux à bois déjà favorisés dans leur croissance par 
^eur verticalité. 
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A la taille, des quatre sarments produits par la 
branche à bois le plus rapproché de la vieille souche 
sera taillé à deux yeux francs, pour reproduire de 2 
à 4 sarments à réaccoler au grand échalas ; des trois 
autres, on choisira un moyen à nœuds saillants, le plus 
propre à prendre l'horizontale, pour en faire la branche 
â fruit. Les autres seront coupés au ras du courson, de 
même que Tancienne branche à fruit à son point d'in- 
tersection avec la souche. Cette manœuvre sera renou- 
velée chaque année. 

Cet ouvrage prendrait des 
développements trop consi- 
dérables, si nous voulions 
entrer dans la description 
tous les modes de taille 
adoptés dans les régions vi- 
nicoles ou préconisés par les 
spécialistes qui leur ont 
donné leur nom, tels que 
la taille Dubreuil (1) qui re- 
pose sur un mode de cour- 
bure des sarments très favo- 
rable à leur mise hâtive à 
fruit; la taille Marcon (2) 
qui a pour but de prévenir 
rallongement des bras, etc. 
Tovtes ces méthodes que 
Ton peut, du reste, varier à 
l'infini, s'appliquent, d'ailleurs, à la taille longue et les 
intéressés pourront se renseigner, au besoin, auprès de 
leurs auteurs. 
Nous nous bornerons; sur ce points à décrire, ainsi 




Fig. i I . 

Vignes des côtes de la Gironde avec 
asles (longs bois) et. cols (cour- 
sons). 



(1) A. Dubreuil: Cours d'arboriculture: les vignobles et les 
arbres à fruits^ à cidre. (Masson, éditeur, à Paris.) 

(2) Études sur la viticulture et la vinification y par J. Marcon. 
(Périgiieux, imprimera? Dupont et C'"). 
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que nous Tavons annoncé (page 147), le système appli- 
qué par M. Gh. Giraud, dans son vignoble de Mont- 
bazilJac et dont les résultats ont dépassé toutes les espé- 
rances, système qui est une heureuse combinaison des 
tailles Cazenave et Guyot. 

« Lorsque, à trois ans datis les terrains riches, et 
quatre ans dans les auti'es, la vigne est bien développée 
et donne des pampres de 2 mètres à 2"»,S0, le moment 
est venu d'établir les cordons. Pour cela, dans Tannée 
qui précède la mise en cordons, on concentre la yi- 
gueur dans deux pampres seulement, en supprimant 
les autres avec soin. 

» Pendant Thiver,' on établit les fils de fer, deux 
pour chaque ligne, Tun à O'^,50 au-dessus du sol, l'au- 
tre à 0"*,40 au-dessus du premier. On les soutient de 
10 mètres en 10 mètres par de bons échalas d'acacia 
si possible. C'est le bois qui dure le plus en terre. 

» Au printemps, mais avant tout mouvement de 
sève, on couche Tun des sarments sur le plus bas des 
fils de fer, en lui donnant la courbure la plus régu- 
lière possible et on rattache au fil do fer par cinq ou 
six points, qu!il faudra visiter en juin et juillet, pour 
desserrer les ligatures, qui, sans cela, pourraient s'in- 
cruster dans le rameau et y empêcher la libre circu- 
lation de la sève. Lorsque la courbure àiira bien 
réussi, on supprimera le second pampre, qui n'a été 
réservé que pour le cas où le premier viendrait à 
casser ou à se courber défectueusement. Un temps 
brumeux, un peu humide, doit être choisi pour cette 
opération qu'il favorise beaucoup . 

ï> On prolonge ce cordon autant que possible jus- 
qu'au suivant auquel on l'attache pour donner le plus 
de rigidité possible à la lignje des ceps; ceux-ci doivent 
être mîunis chacun d'un échalas jusque vers leur 
dixième année ; les supports de fils de fer sont, les 
seuls que l'on conserve à partir de ce moment. 

» Cette première opération faite, lorsque la pousse 
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a développé les bourgeons, on choisit six des plus 
beaux, placés au-dessus du cordon autant que possible, 
à 0'^,30 les uns des autres et le premier assez éloigné 
du sommet de la courbure, parce que ceux qui se 
trouveraient à cet endroit absorberaient trop de sève 
et prendraient un développement excessif aux dépens 
des autres. Ce choix fait, on supprime tous les autres 
avec soin, de façon à les empêcher de repousser. 

» S'il se développe deux pampres en chaque bour- 
geon conservé, on les respecte pour le cas d'accident 
et afin d'être assuré d'en avoir toujours un pour la 
taille de la seconde année. Aussitôt qu'ils ont atteint 
le deuxième fil de fer, on les fixe par une ligature, 
s'ils ne s'y sont d'eux-mêmes attachés par les vrilles. 

» Si le pampre courbé n'atteint pas jusqu'à la cour- 
bure du cordon suivant, on le prolongera Tannée sui- 
vante, au moyen de la pousse du dernier bourgeon. 

» Taille de la deuxième année, — Rien de plus 
promptement exécuté. Un coup de sécateur pour sup- 
primer le moins beau des six bourgeons conservés à 
la première année; un autre pour rabattre le second 
d'une longueur suffisante pour qu'il puisse être fixé 
sous un angle de 48 degrés au fil supérieur. 

» Taille de la troisième année, — La taille est aussi 
prompte et facile que la précédente et on la remplace 
par le bourgeon qui s'est développé au plus bas de la 
branche supprimée. 

» Ces opérations devront être complétées par le 
pincement, qui a pour effet de concentrer la sève dans 
le fruit et de venir en aide au cep dont la vigueur 
est utilisée à faire du fruit au lieu de bois à brûler. 
On assure ainsi, au plus bas de chaque branche à 
fruit, le développement de deux bourgeons, dont l'un, 
le plus bas possible, doit remplacer, l'année suivante, 
cette branche à fruit qu'on a supprimée. 

» La sève se portant toujours à l'extrémité la plus 
élevée, ce sont les bourgeons les plus éloignés de l'cm- 
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paiement de la branche à fruit qui se développent les 
premiers; ils atteignent 0",20 à 0",22 presque toujours 
avant que les bourgeons placés au-dessous d'eux ne 
débourrent ou même n'atteignent un sérieux développe- 
ment. A ce moment, on pince ces deux ou trois bour- 
geons en supprimant un millimètre à leur extrémité. 

» L'effet est instantané pour ainsi dire en quatre 
jours si la température est élevée, en huit si elle est 
basse; la sève répercutée dans le raisin qui est encore 
embryonnaire le développe au point de lui faire at- 
teindre O^jlS à 0°»,15. 

» Par le même effet, tous les bourgeons inférieurs 
se développent et, dans la quinzaine qui suit, on les 
pince à leur tour, à deux feuilles au-dessus du raisin 
le plus élevé. Les deux bourgeons les plus rapprochés 
de l'empattement de la branche à fruit seuls ne sont 
pas ainsi traités; il faut les laisser se développer libre- 
ment jusqu'au moment du rognage, qui se pratique 
vers les premiers jours d'août, à 0™,30 ou O^'jSS au- 
dessus du fil de fer le plus élevé; on s'assure ainsi 
deux pampres bien constitués pour l'établissement de 
la taille de l'année d'après. 

» Bourgeons anticipés, — Les pincements ont pour 
effet de faire développer à l'aisselle des feuilles des 
bourgeons anticipés. Il faut les faire tomber, tout au 
moins sur les pampres qui se sont développés dans la 
partie supérieure de la branche à fruit, sauf cependant 
le plus haut qui doit être conservé pour l'appel de 
sève. 

» Cette opération se fait avec une extrême facilité ; 
ces bourgeons cèdent au plus petit effort; lorsqu'ils 
sont peu développés, il suffit de les égratigner avec 
l'ongle du pouce ou de l'index pour les faire tomber. 

» Les femmes auxquelles ce travail est exclusivement 
réservé y acquièrent rapidement une grande habileté 
et Texécutent dans un temps relativement court; en 
sorte que cette opération qui, au premier abord, paraît 
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impraticable et dans'tous les cas fort coûteuse, devient 
parfaitement pratique. 

<r Au surplus, le pincement a de tels avantages 
qu'il faudrait bien se garder de le négliger, fût-il très 
dispendieux. Il fait plus que doubler la récolte par la 
dimension qu'atteignent les raisins. 

» Il est un moyen presque certain d'évitet la coulure. 

» En supprimant tous les bois inutiles, en concen- 
trant la sève dans les raisins seulement, il permet de 
conserver aux vignes, même dans les terrains peu riches, 
une vigueur que complète la vaste surface d'alimentation 
réservée au cep et qu'achèvent d'assurer les fumures. 

» Je ne crois pas que, sans le pincement, on puisse 
cultiver longtemps les vignes en cordons horizontaux, 
sauf dans les terrains extra^riches. Or, comme ce genre 
de taille assuré tous les avantages énumérés au début 
de cette notice, je crois ne pouvoir trop le conseiller. 

» Par ce mode de taille, ajoute l'auteur de ce mé- 
moire, « les bourgeons les plus élevés de la branche à 
fruit se développent de bonne heure, mais leur éléva- 
tion d'un mètre au-dessus du sol contribue à les pré- 
server des gelées printanières. En second- lieu, ces 
bourgeons retardant le développement de ceux qui 
sont plus bas, ceux-ci restent à l'abri de l'accident 
qui peut atteindre les plus hauts. La récolte peut être 
diminuée, mais elle est loin d'être entièrement détruite, 
comme avec les autres modes de taille. 

» Quant à la maturité, grâce à tous ces soins cul- 
turaux, elle devance de quinze jours celles des vignes 
ordinaires ; la floraison est plus hâtive d'autant. » 

Hauteur des souches. 

Nous avons dit plus haut qu'il ne fallait pas con- 
fondre la taille avec l'arborescence, c'est-à-dire avec 
le développement donné aux souches qui permet de 
classer les vignes, à ce point de vue, en trois caté- 
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gories : les vignes basses, les vignes moyennes, les vi- 
gnes hautes. 

C'est généralement en se laissant guider par le 
climat où ils cultivent la vigne, que les vignerons 
ont adopté l'un ou Tautre de ces systèmes, en l'exa- 
gérant quelquefois, malheureusement, comme* dans 
l'Aunis, le Loiret, le Gâtinais, où les vignes pour- 
raient avoirune autre qualification, celle d'extrorbasses, 
çt ne fournissent qu'un produit très peu abondant: une 
vingtaine d'hectolitres à l'hectare, quand la gelée, la 
pourriture, le brûlis, catastrophes inhérentes à la 
proximité excessive des fruits du sol, ne viennent pas 
tout enlever. 

Nous trouvons, d'ailleurs, d'autres exemples de ce 
genre, dans la Moselle (fig. il) par exemple, à Bar- 




Fig. 12. — Vigne en cuveau des environs de Metz. 

sur-Seine, à Chablis, mais avec cette compensation que, 
par des accolages des sarments le long d'échalas, les 
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raisins sont, au moins en partie, préservés du contact 
du sol et, par suite, des inconvénients qui atteignent 
les vignes rampantes. 

A Bar-sur-Seine, les dispositions de la vigne sont à 
peu près les mômes et la seule différence consiste en 
ce que les sarments, au lieu d'être recourbés en cer- 
ceaux autour des échalas, sont relevés verticalement 
sur eux. 

Ces dispositions sont obtenues par le recépage du 
ceps, à ras de terre, après la troisième année de plan- 
tation. 

Avec Tun ou l'autre de ces systèmes, on obtient, 
généralement, un rendement abondant qui, chez les 
bons propriétaires, atteint et dépasse souvent 100 hec- 
tolitres àThectare. 

Les vignes basses n'ont leur raison d'être que dans 
les terrains secs, où l'humidité du sol ne risque pas 
de provoquer la pourriture du raisin et dans les cli- 
mats relativement tempérés où les gelées sont moins à 
craindre. 

Dans ces conditions, les raisins sont soumis d'une 
manière très directe, par suite de leur proximité du 
sol, aux effets de la réverbération et du rayonnement 
qui s'y produisent comme auprès d'un mur d'espalier 
pour en faciliter la maturation. Aussi, les fruits qu'on 
obtient de ces vignes sont-ils supérieurs d'ordinaire, 
au point de vue de la qualité. Par contre, l'action du 
rayonnement qui se manifeste en été par une émission 
de la chaleur absorbée en excès par la terre, pendant 
le jour, au profit des objets voisins, peut se traduire 
au printemps, par un abaissement de température du 
sol et des corps voisins, qui peut arriver jusqu'à 0" et 
au-dessous. Cet abaissement résulte de la déperdition 
du calorique qui s'effectue dans les nuits sereines de 
cette saison, du sol vers les espaces célestes. Les sou- 
ches basses devant éprouver, naturellement, plus que 
les autres, l'influence des gelées blanches, il importe, 
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dès lors, de soustraire, autant que possible, les vignes 
à l'influence de ce pernicieux météore. 

C'est pour cette raison que les vignes basses ne sont 
adoptées que dans les climats où les abaissements de 
température subits, au printemps, sont les moins fré- 
quents, tels que ceux du midi, des Pyrénées, du Beau- 
jolais, de la Boui^ogne, de la Touraine, du Médoc et 
de tant d'autres lieux de notre beau pays de France 
généralement tempéré. 

Mais est-ce à dire que, dans ces régions mêmes, il 
n'y aurait pas intérêt, sur certains points plus sujets 
aux refroidissements, dans le voisinage des cours d*eau 
par exemple, dans les plaines toujours moins abritées 
que les coteaux, etc., de donner un peu plus d'éléva- 
tion aux souches, afin de les soustraire le plus pos- 
sible à l'action des rayonnements nocturnes? 

Nous pensons qu'il en doit être ainsi et que telle 
exception comporte une manière de faire différente, à 
moins que l'on arrive à un résultat identique par un 
mode de taille en cordon, par exemple, qui permette 
d'éloigner le raisin du sol au moment où il serait 
dangereux qu'il en fût trop rapproché. 

C'est à ces diverses considérations que l'on obéit, 
partout où, comme dans les vallées froides et humides, 
de l'Isère et de la Savoie et dans maints autres en- 
droits, tels que les palus du Bordelais, à Saint-Macaire, 
à la Réole où Cazenave a fait prévaloir son système 
de taille, à Pouilly, dans le département de Saône et 
Loire, à Thomery, dans les Hautes-Pyrénées, d'heureux 
innovateurs ont combiné la vigne basse ou haute avec 
divers systèmes de tailles tendant à soustraire les rai- 
sins aux influences d'un trop grand rapprochement du 
sol. 

M. Fleury-Lacoste, président de la Société centrale 
d'agriculture de la Savoie, donne le plus beau modèle 
de culture rationnelle dans ses vignes de Cruet et dans 
çop clos du Çolonibier : depuis plusieurs années et sur 



164 LA CULTURE DE LA VIGNE 

une grande échelle (i 4 hectares) il prouve tous les ans 
qu'on pçut et qu'on doit récolter le double et le triple 
de produits dans les mêmes sites, dans les mêmes 
terrains, avec les mêmes cépages, en substituant la 
viticulture rationnelle et typique à la culture ancienne 
et actuelle du pays. M. Fleurj-Lacoste n'a pas seule- 
ment cherché à satisfaire son intérêt personnel en trans- 
formant ses vignes en désordre, taillées à coursons, 
entretenues par. les provignages, en vignes de franc- 
pied, en lignes, à branche à bois et à branches à fruit, 
ébourgeonnées, pincées, rognées et palissées avec soin; 
mais il a plus encore cultivé pour démontrer et vul- 
gariser les meilleurs procédés de viticulture. 

« Depuis plus de douze ans, écrit le D*^ Guyot, 
M. Fleury-Lacoste était conduit aux mêmes consé- 
quences que j'avais tirées de l'observation et de la 
pratique viticoles, et ses idées à cet égard, ainsi que 
ses applications, se sont fixées à la méthode-type que 
j'ai publiée en texte et en gravures (v. page 1S5). 

» Aujourd'hui, chacun peut constater le contraste frap- 
pant de la culture ordinaire pratiquée alentour et delà 
culture réformée de M. Fleury Lacoste. Chaque cep de 
son clos du Colombier de deux ou trois hectares, porte 
de trente à quarante grappes magnifiques et, si l'on 
jette les yeux par-dessus le mur d'appui séparatif des 
vignes d» pays, en contact immédiat et ayant un 
meilleur sol au dire des habitants, on peut voir seule- 
ment deux ou trois grappes au plus à chaque souche. 
Dans le clos, éclatei^t la richesse et le progrès ; au de- 
hors, s'étale la médiocrité routinière ». (Fig. 13). 

Mais, en partant de ce principe, que plus grande 
est l'expansion végétative accordée à la vigne, mieux 
on satisfait aux lois de son organisme et plus on lui 
donne de vigueur, par suite, plus on augmente sa pro- 
duction, on a été amené dans diverses contrées ou, 
cependant, le sol et le climat réunissaient toutes les con- 
ditions désirables à la culture basse et moyenne, à 
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adopter, au contraire, une élévation plus considérable 
du cep. 
C'est ainsi que les coteaux de Gan et de Saint-Faust, 




Fig. 13. — Taille type du D' Guyol, appliquée chez M. -Fleury-Lacosle. 

dans les Basses-Pyrénées, ne possèdent que des hau- 
tins. Les vins de Jurançbn, d'Aubertin, de Péyri- 
guières, de Portet, qui jouissent tous d'une juste re- 
nommée, sont obtenus sur des hàutins de l'",2S à 
i'^jSO d'élévation, dressés sur des échalas reliés par des 
barreaux disposés en croix et sur lesquels s'accolent 
les branches à fruit. Dans l'Isère, les hautins rendent 
jusqu'à 120 hectolitres à l'hectare, avec le cot rouge 
ou vert ; on les dresse à trois mètres les uns des au- 
tres et leur élévation varie de 1",80 à 2 mètres. lien 
est de même en Savoie, en Franche-Comté, dans la 
Bresse, le Vivarais, à Bourgueil (Indre-et-Loire), où les 
hautins font la prospérité dés vignerons qui les ont 
adoptés et qui donnent des quantités considérables de 
vins de consommation directe. 

« Sans doute, dit M.. Uomuald Dejernon, il est plus 
coûteux d'entretenir une vigne haute qu'une vigne 
basse ; mais ne trouve-t-on pas une compensation suf- 
fisante dans la persistance annuelle des récoltes mises-, 
par leur élévation du sol, à l'abri des gelées et de 
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rhumidité^ en même temps que dans l'abondance l)eau- 
coup plus grande de ces récoltes ! » 

Les vignes en treilles à plein vent, comme on en 
voit dans une partie du Médoc, dans les vignobles 
qui s'étendent sur la rive gauche de la Garonne et de 
la Gironde, et enfin dans les graves et maint autre dé- 
partement français, ne sont rien autres que des vignes 
en hautins d'un genre difiTérent. Elles sont établies de 
façon que toutes leurs parties soit éclairées par le so- 
leil, rangées symétriquement en lignes parallèles, les 
ceps soutenus par de forts échalas reliés entre eux par 
des perches ou des fils de fer sur lesquels sont cou- 
chés les sarments, de manière à garnir les vides qui 
les séparent et à former une espèce de haie aérienne. 
Leur hauteur varie de 3 mètres à 50 centimètres et, 
à cette dernière limite, les fruits que l'on en retire 
sont toujours excellents, donnent un vin irréprochable, 
tandis que l'extrême abondance est assurée dans toutes 
les conditions. 

Parmi les vignes conduites suivant ce principe, nous 
devons une mention toute spéciale à celles obtenues par 
le système de taille Cazenave de la Réole (Gironde), 
au sujet de laquelle le docteur Guyot exprimait la plus 
grande admiration et qu'il nous a décrite de la manière 
la plus minutieuse, en insistant sur l'originalité et 
l'intérêt de ce système, non seulement à cause de la 
vigueur et de la fécondité qu'il imprime à la vigne, 
« mais encore parce qu'il apporte de précieuses lu- 
mières dans la théorie et dans la pratique de la viti- 
culture. » 

Voici, d'après l'auteur de YÉtude des vignobles de 
France, la description ^e ce système : 

« La vigne étant bien plantée, dans un terrain bien 
préparé, soit en boutures soit en racines de deux ans, 
en rangs à 2 mètres de distance, les ceps à 2 ou 3 mè- 
tres dans le rang; à la fin de la deuxième année de 
végétation, ou au plus tard de la troisième, la vigne 
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doit offrir, sur chaque cep, deux sarments à choisir de 
3 à 4 mètres de longueur. Un seul cep est employé; 
mais on en ménage deux, si on le peut, jusqu'à ce 




Fig. 14. 



que Tun des deux soit mis en cordon et bien attaché. 
Lorsque l'opération est faite sans accident, le second 
sarment est rasé contre la souche. » 
La fig. 14 donne le jeune cep tel qu'il se présente 
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au moment d'êlre mis en cordon, nettoyé de tout les 
sarments inutiles. (Réductioil au 33®.) 
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Fig. 15. 

I^fig. 151e montre définitivement palissé pour toute 
la saison de la végétation ; le sarment ab c de la fig. 14 
a été supprimé en a d, et le sarment d e f ai pris la 
position indiquée dans la fig. 15, position où il est fixé 
par des ligatures en osier g. g. g. g. g» g. le long 
d'un fil de fer (n** 15) h l fortement tendu, à 50 centi- 
mètres de terre, sur des pieux de 2 mètres (i"*,60hor8 
de terre). Ces pieux k l, k 3 mètres les uns des autres 
dans la ligne, portent deux autres cours de fil de fer 
tenàus, le plus bas; m n, à 35 centimètres au-dessus 
du premier et le plus haut, o jo, à 50 centimètres au- 
dessus du second ou à 1™,35 de terre. 

Tous les yeux au-dessous du sarment d e f sont 
rasés; tous les yeux au-dessus r. r. 7\ r, r. r. sont 
conservés : chacun de ces yeux donnera, dès Tannée 
même deux belles grappes le long d'un beau bourgeon 
qui s'élèvera au-dessus des fil m n et o p, auquel il s'ac- 
crochera solidement de lui-môme par ses vrilles». Au 
mois de juillet, les bourgeons seront rognés aux ciseaux 
à 15 ou 10 centioiètres au-dessus de o /? et constitue- 
ront des sarments qui serviront de branches à fruit 
l'année suivante, * 
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La fig. 16 montre le résultat de la végétation du cor- 
don de la ûg. 15; les sarments s. s. s. s, s. s,, fig. 16, 
sortis des yeux r, r, r. r. r. r, du cordon d e f, ont porté ' 
chacun deux ou trois belles grappes, dont on voit les 
queues g. g. ç. et qui débarrassés de leurs brindilles 




Fig. 16. 



et de leurs vrilles, vonl fournir chacun une. branche à 
fruit, réduite à six ou huit yeux et prendre à la taillé 
de mars, les positions indiquées dans la fig. 17. 




Fig. 17. 



Au lieu de sept yeux ou de six seulement, comme 
l'indiquent les fig. 15 et 16, pour laisser plus de netteté 

10 
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aux explications, il y en a souvent quinze ou seize qui 
engendrent autant de sarments et autant de fois deux 
grappes ; mais pour la deuxième végétation, on retran- 
che les sarments intermédiaires au ras du cordon et 
Ton ne laisse que les sarments as. as. as. de la fîg. 16 
à ^0 ou 35 centimètres les uns des autres. 

La fig. 17 représente la taille et les dispositions 
pour la deuxième année : les six à huit branches à 
fruits ab à six ou huit yeux chacune, sont inclinées 
et attachées en a' au fil de fer mn. 

On comprend de suite que, dans cette seconde taille, 
quarante ou cinquante yeux, au lieu de dix à seize 
yeux de la première taille, sont accordées à la végéta- 
tion de la vigne, c'est-à-dire que le travail de la vigne 
va être plus que triplé dans sa seconde végétation de 
dressement. 

« Une pareille tâche imposée à une jeune vigne, 
paraîtrait encore aujourd'hui, aux yeux de Timmense 
majorité des vignerons et des viticulteurs de France, 
une monstruosité, une impossibilité, une cause d'épui- 
sement et de mort dans un très bref délai. C'est là une 
des erreurs les plus graves et qui nuisent le plus aui 
progrès et aux succès de la viticulture. 

» Laisser à un arbrisseau, à un arbre quelconque, 
petit ou grand, la liberté de déployer l'arborescence et 
les forces vitales dont la nature a pourvu son espèce, 
ce n'est point lui imposer un travail, ce n'est point 
l'épuiser, c'est lui permettre de développer son orga- 
nisation et de vi\Te avec une force qui s'accroît pro- 
portionnellement à ce développement. 

» Qui s'aviserait jamais de croire qu'il fortifiera un 
chêne, un noyer, un pommier, un cerisier,un groseillier 
même, en ne lui laissant, pour végéter chaque année, 
que deux, quatre ou même huit bourgeons ? Qui ne 
sait, parmi les jardiniers, quels soins et quelles peines 
il faut pour tenir un cerisier, un prunier, un pommier 
à l'état nain ? Qui ne sait combien, dans cette situation 
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réduite, les arbres fruitiers vivent peu et donnent peu 
de fruits? Combien ils sont féconds, au contraire, et 
combien ils vivent longtemps, à mesure qu'on les laisse 
s'étendre et s'approcher davantage de leur arborescence 
naturelle. 

» Eh bien, la vigne est destinée, par la nature, à 
prendre une expansion plus grande que celle d'aucun 
autre végétal : il suffit donc d'ouvrir les yeux et de 
comparer la longévité, la fécondité et la vigueur des 
vignes sur les arbres, sur les haies, en treilles, en 
treillons, avec celles des vignes en petites souches 
basses à coursons, pour être bien convaincu que moins 
on laisse d'expansion végétale à la vigne, plus on 
l'affaiblit, plus on la stérilise, plus on abrège son 
existence . 

» C'est là pour moi une vérité démontrée pour toiis 
les faits de la viticulture. Aussi n'ai-je point été surpris 
le moins du monde, lorsque j'ai vu le dressement de 
la fîg. 15 donner la végétation de la fig. 16 et la taille 
delafig. n donner la végétation de la fv^. 18 plus 100 
hectolitres de vin à l'hectare sur dix-sept cents ceps. 

La fîg. 18 représentant la deuxième végétation de 




l'Jg. 18. 



dressement, la quatrième ou cinquième de naissance, 
n'est que la reproduction, affaiblie pour la clarté du 
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dessin, de huit à dix mille souches pareilles, du même 
âge, présentant Tuniformité qui prouve le développe- 
ment normal et naturel. A la Motte-Montravel, àSaint- 
Emilion, dans les palus de Fronsadais, le résultat est 
le même. 
De la fig. 18 sera tirée la taille de troisième année 




Fig. 19. 

de dressement, fig. 19, et cette taille restera toujours 
la même pour les années suivantes; car, les ceps à 
branche à bois et à branche à fruit, seront désormais 
définitivement établis sur le cordon. 

» Une section ab, ab, ab, ab, ab. fig. 18 jettera bas, 
au mois de mars, toutes les branches à fruit ; mais la 
partie insérée au cordon, qui porte les sarments c</ et 
efy sera conservée : cd donnera le courson ou branche 
h bois à deux ou trois yeux, fig. 19 et ef donnera Faste 
ou branche à fruit à six ou huit yeux (môjne fig.). 

» Je suis obligé de renoncer à donner le croquis de 
la végétation engendrée par la fig. 19, tant elle est 
luxuriante, surchargée de bois et impossible pour moi à 
dessiner intelligiblement. On pourra s'en faire une idée 
par la fig. 18, en joignant par la pensée, à sa végé- 
tation des coursons cd, cd, cd; végétation plus vigou- 
reuse que Tannée précédente, sur Taste comme sur le 
courson. 

» Pourtant, à cette troisième année, ce n*est pas 
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quarante ou cinquante yeux qui ont été laissés, mais 
soixante à soixante-dix yeux ; et malgré cette augmen- 
tation de chaîne, la production du bois et la production 
du fruit ont encore augmenté dans une proportion 
notable. Elle augmente chaque année ensuite, car 
d'année en année, jusqu'à la septième, on est de plus 
en plus embarrassé de la quantité de bois produite; 
quant à la récolte, elle s'élève à 125 et à 150 hectolitres 
à l'hectare. M. Cazenave assure cinquante barriques 
comme moyenne. 

» Tout cela est naturel, normal et dans le dévelop- 
pement physiologique de la vigne: plus un arbre 
grandit, plus il porte d'yeux ; plus il pousse de bois, 
plus il porte de fruits, jusqu'à ce qu'il ait atteint sa 
limite d'arborescence, relative au sol et au climat. Là 
il demeure stationnaire, à l'état adulte, produisant régu- 
lièrement les mêmes bois et les mêmes fruits pendant 
longtemps, pendant des siècles si le terrain est favo- 
rable. 

» M. Cazenave reconnaît que la première année de 
dressement, les raisins sont parfois échaudés, c'est à 
dire qu'ils restent verts ou rouges, sans pouvoir 
atteincke leur parfaite maturité. Il attribue ce fait à la 
longueur extrême du premier sarment constituant le 
cordon. Il m'a fait voir aussi que les bourgeons de cette 
première végétation, étaient relativement grêles ; mais 
dès la seconde année, les bourgeons offrent une vigueur 
qui surprend, et les raisins mûrissent parfaitement en 
même temps que tous les autres. Les années suivantes 
ce progrès se maintient incontestablement. Les raisins 
des extrémités des astes mûrissent aussitôt que les 
raisins rapprochés du cordon et les degrés glucomé- 
Iriques de leurs moûts, sont absolument les mêmes que 
ceux des moûts des vignes voisines. 

» J'ai observé moi-même, souvent, la défaillance 
des longs bois de première année et leur insuffisance à 
mûrir leurs fruits ; mais cette dépression causée par la 

10. 
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disproportion des racines qui se forment par et pour la 
tige, disparaît complètement l'année suivante, alors 
que l'extension de la tige a créé ses racines propor- 
tionnelles. » 

Enfin, comme procédé de culture à grande arbores- 
cence, il nous faut citer le système des vignes en chain- 
tres créé parDenisLusseaudaud, à Chissay, en Touraine, 
et qui s'est déjà répandu dans un grand nombre de vi- 
gnobles de France à cause de la quantité considérable 
de. produits qu'on en obtient et qui peut atteindre, fa- 
cilement, jusqu'à 100 hectolitres à l'hectare, année 
moyenne. 

La vigne en chaintres est constituée par une ou plu- 
sieurs grosses tiges-mères couchées sur la terre et por- 
tant, de chaque côté, de longs sarments ou branches 
à fruits, disposés de façon à couvrir tout le sol ; des 
fourchines élèvent et soutiennent au-dessus delà terre 
les raisins qui ne se trouvent pas, de la sorte, en con- 
tact avec elle. Le chaintre est, en réalité, une sorte de 
treille couchée et sa production est égale à celle des 
treilles hautes, avec cet avantage que les vins qu'on en 
obtient ont autant de qualité que ceux récoltés sur les 
vignes basses, à cause de ses fruits qui sont à proxi- 
mité du sol qui leur réfléchit, immédiatement, sa cha- 
leur (fig. 20). 

Le D"^ Guyot s'écrie en parlant des chaintres : « C'est 
le dernier mot de la végétation, de la fécondité et de 
la longévité de la vigne ». Cazenave donne de son côté, 
à leur égard, l'appréciation suivante : « Cette culture, 
qui pourra paraître bizarre, pour ne pas dire extrava- 
gante à beaucoup de vignerons de notre pays (Gironde), 
n'en est pas moins très rationnelle. Appliquée avec 
intelligence, elle donnerait sur certains sols, des ré- 
sultats splendides . Au point de vue de la qualité des 
vins obtenus par les chaintres, M. Petit, qui a fait un 
essai de ce mode de culture dans le Bordelais, résume 
ainsi son impression : « Les raisins des chaintres 
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avaient, certainement, les grains jplus gros, plus mûrs 
que ceux des autres pieds, les vins ont été faits à part 
et les dégustateurs, non prévenus, ont trouvé le vin 
des chaintrés meilleur : il est surtout moins vert. » 

La culture de la vigne en chaintrés n'assure pas seu- 
lement la quantité et Ta qualité des produits, Texpé- 
riencea établi qu'elle met encore les .récoltes à l'abri de 
la coulure et qu'elle les garantit contre l'oïdium. Enfin, 
en supposant les plus fortes gelées, celles-ci ne pour- 
ront détruire complètement la récolte, parce que le 
chaintre portant un très grand nombre de bourgeons, 
il n'y a qu'une partie qui aura débourré au premier 
printemps et c'est cette partie seule qui sera atteinte, 
pendant que les autres bourgeons, qui n'arrivent à éclo- 
sion que plus tard, alors que tout danger a disparu, se- 
ront préservés et fourniront leur contingent ordinaire. 

Parmi les cépages susceptibles d'être cultivés en chain- 
trés, nous citerons le Cot, les Mourvèdres, la Mondeuse, 
la Serine, Glaverie, Sauvignons, Mensengs, Petits Ga- 
mays des Beaujola,is, les Clarettes, les Morastels, TOEil- 
lade, Jes Pirans, le Cinqsœou. 

Dans la conduite des vignes en chaintrés, les pieds 
des vignes se plantent à 3 mètres dans la ligne et les 
vignes sont distantes de 8, 10 et 12 mètres les unes des 
autres, de telle façon que les bras des ceps puissent s'é- 
tendre sur 8, 10 et 12 mètres ; 4, 5, 6 mètres de cha- 
. que côté. Le sol est en entier couvert lorsque la vigne 
a pris toute son extension. 

• Le cep arrêté à 60 du 80 centimètres de hauteur, on 
lui donne deux fortes branches charpentières d'où l'on 
fait partir les nombreuses tiges à fruit. Quand on la- 
boure, on range les branches charpentières et les bran- 
ches à fruit laissées par la taille, de façon à ne pas gêner 
le passage et le fonctionnement de la charrue ; le tra- 
vail effectué, on ramène ces branches à leur position 
naturelle et elle,s s'épanouissent sur tout le terrain 
qu'elles recouvrent sans le toucher, car elles sont sup- 
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portées par des petites fourchines qui les maintiennent 
à 23 centimètres du sol. 

En résumé, rien n'est plus délicat, rien n'est plus 
complexe, rien n'est plus difficile à résoudre que le 
problème qui consiste à déterminer la hauteur à don- 
ner aux souches, la taille à adopter pour les sarments. 
Chaque viticulteur, dans la limite du possible, avant 
d'adopter tel ou tel autre système, devrait se livrer à 
des essais comparatifs et il ne perdrait, assurément, ni 
sa peine ni son argent. 

« Les pineaux noirs, blancs et gris, écrit le D"^ Guyot, 
se stérilisent et languissent dans un terrain vigoureux, 
si leur tige n'est. pas étendue et si elle ne porte pas au 
moins une longue verge; ce fait se produit même 
quand ils ont abondamment fructifié à la taille courte, 
dans les cinq ou six premières années de leur existence. 

» La prompte stérilisation et le prompt dépérissement 
d'un cep sont le plus souvent le résultat composé : 
1° de la vigueur de l'espèce ne pouvant supporter une 
taille restreinte ; 2** de la générosité du sol. 

» Plus un cépage est vigoureux, plus sa taille est 
courte et son arborescence réduite, moins il donnera 
de fruit, plus il succombera rapidement en proportion 
directe de la richesse du sol. Plus un cep est débile et 
avide, plus sa taille est courte, pîus il sera fécond en 
proportion delà richesse du sol. 

» C'est, avant tout, la plantation, la taille et la con- 
duite qui font laprécocité du rendement rémunérateur. 
Le cépage à grande allure, planté profondément, ra- 
battu pendant trois ou quatre ans, puis, mis à la taille 
courte et à un ou deux bras comme d ressèment défini- 
tif, pourra sembler le plus stérile et le plus chétif des 
cépages, quoiqu'il en soit réellement le plus vigoureux 
et le plus fertile; un cépage à petite allure, traité de 
même, sera proclamé le plus vigoureux et le plus fé- 
cond. M. Becquerel a communiqué à la Société centrale 
d'agriculture de France un fait bien simple et qui ex- 
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prime clairement ce que je veux faire entendre ici : ce 
savant observateur avait, dans son jardin, plusieurs 
ceps de pineau noir, conduits à tige restreinte et à 
taille courte et qui no donnaient jamais rien; il les 
lâcha en treilles et ils se couvrirent de fruits, non seu- 
lement sans s'épuiser, mais encore en augmentant de 
vigueur. 

» A côté de chaque vigne, un cep de chaque espèce 
qui la constitue devrait être conduit à grande allure, en 
cordons ou en treilles, à courte ou à longue taille. 

» C'est seulement ainsi qu'on pourrait classer la vi- 
gueur et la fécondité de chaque cep, de même que ses 
convenances ou ses disconvenances à l'égard du sol. « 

M. Dejernon traduit la même pensée d'une autre ma- 
nière : « Le vigneron, dit-il, devrait, en quelque 
sorte, connaître chaque pied de sa vigne; la végéta- 
tion de l'un doit être activée par une taille courte; 
l'autre qui possède une surabondance de vie, a besoin 
d'une taille longue pour utiliser cette force qui pour- 
rait le rendre improductif; il doit aussi tenir compte 
de l'âge et de la faiblesse, qu'il faut savoir stimuler 
pour provoquer et produire une nouvelle vigueur. » 

En résumé, l'intérêt qui existe à donner une expan- 
sion, sinon indéfinie, tout au moins raisonnable aux 
vignes, découle des principes suivants: 

Un cep soumis à une taille avare, s'il survient une 
gelée, laissera le vigneron sans récolte ; avec une taille 
plus riche et bien conduite, il en sauvera vraisembla- 
blement une grande partie. 

Avec la taille courte, la souche ou les bras éprou- 
vés par des amputations successives, ont leurs vaisseaux 
séveux obstrués, il se couvrent de chicots et d'ul- 
cères qui empêchent la circulation qu'on ne peut ré- 
tablir qu'au moyen d'une ablation complète du bois 
oblitéré. 

D'après M. Romuald Dejernon : « Sur une vigne qui 
est dans sa jeunesse et dans sa force, la taille à long 
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bois a pour effet de tranformer en fruits, la sève qui 
n'aurait produit qu'un ligneux inutile qu'il aurait fallu 
retrancher Tannée suivante; et, sur les vignes vieilles 
et épuisées, la taille à long bois augmente la surface 
de la végétation, provoque, par suite, un plus grand 
mouvement séveux et fournit, à Taide d'un plus grand 
appareil foliacé une nourriture plus riche à la fai- 
blesse de la plante. » i 

La taille longue fortifie et étend la vie de la vigne, 
elle lui donne de la vigueur et de la fécondité; la vigne 
à grande expansion donne trois, tandis que celle à pe- 
tite expansion ne donne qu'un. 

Nous bornerons ici nos observations sur cette qûes-^ 
tion de taille de la vigne, heureux si nous avons 
pu détruire quelques préjugés, contribuer à hâter l'a- 
doption de méthodes qui sont celles de l'avenir, enfin 
inspirer aux viticulteurs qui nous liront, l'idée si simple 
de se livrer au moins à des essais comparatifs, au 
lieu de se traîner indéfiniment dans les sentiers battus 
de la routine et de n'agir que suivant ce qui se fait 
dans le voisinage. 

Époque de la taille. 

Nous emprunterons ce chapitre en entier, à MM. L. 
Portes etRuyssen (1), qui nous paraissent avoir résumé 
la question de la manière la plus logique et la plus 
concise, en s'inspirant autant de leurs propres obser- 
vations que de celles des maîtres les plus autorisés : 

ff On a de tout temps discuté cette question et de 
tout temps l'opinion générale a été que la taille pré- 
coce convenait au Midi et la tardive au Nord. De nos 
jours encore, Guyot, auteur du Nord^ se prononce 
pour la deuxième et Mares, auteur du Midi, pour la 
première. Cependant la pratique n'est point, en cela 

;i) Traité de la Vigne et de ses produits, tome IIÏ, p. 257. 
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comme en bien d'autres choses, d'accord avec la théo- 
rie. Dans son Œnologie françai&e, Caroleau notait, en 
effet, drs le commencement du siècle, que parmi les 
départements qui taillent en novembre et en décembre, 
figurent non seulement l'Indre-et-Loire, et le Loiret, 
mais la Meuse, la Haute-Saône et la Moselle, c'est-à- 
dire ceux situés à l'extrême limite de la viticulture. 

« Les circonstances locales peuvent avoir, d'ailleurs 
ici, autant d'influence que le climat. 

» Physiologiquement parlant, la taille précoce a 
pour effet de concentrer sur les bourgeons épargnés, 
cette assimilation latente opérée par l'hiver, plus ac- 
tive dans le Midi, mais point nulle pour cela dans le 
Nord, qui se serait répartie sur toute la ramure de la 
dernière saison, même sur celle destinée à dispa- 
raître, et, par suite, de hâter, souvent d'environ quinze 
jours, le développement des bourgeons et de les rendre 
plus vigoureux. Elle conviendra donc aux espèces tar- 
dives et à celles à long cycle de végétation, comme 
aux vignes affaiblies pour une cause quelconque, soit 
vieillesse de la plante, débilité spécifique, maigreur 
ou aridité, défaut d'épaisseur du sol (vignes de co- 
teaux), fertilité excessive. 

» La taille tardive (avril) convient aux espèces vigou- 
reuses qui, dans les plaines et les sols fertiles, même du 
Midi, principalement dans les années humides, tendent, 
comme dit Ottavi, à devenir pléthoriques et dont la 
fougue végétative étoufferait le fruit, sans la copieuse 
saignée de la sève coulante. Il n'y a pas, selon l'illustre 
auteur italien, de meilleur remède contre le redoutable 
fléau de la coulure (1). 

( 1 ) Ces observations sont conformes aux principes posés par 
Olivier de Serres, le célèbre agronome dont la haute compétence 
en fait encore aujourd'hui un chef d'école dont les préceptes sont 
toujours observés par nos maîtres et qui écrivait au xvi* siècle : 
<r Quant au temps de la taille, il sera limité par le fonds de la vigne 
et espèces de ses complants, selon l'adresse du planteur. Si la vigne 
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» Une transaction entre les deux systèmes, qui con- 
vient aux vignes de moyenne vigueur, est la taille en 
deux temps, consistant à enlever de bonne heure, après 
la vendange, tous les sarments qui ne doivent pas servir 
à la taille prochaine et à ne tailler les autres qu'au 
moment où apparaissent les jeunes grappes. On évitera 
ainsi la coulure et un excès de saignée allant jusqu'à 
l'affaiWissement de la plante. Dans le système Vanuc- 
cini, composé, comme' celui de Guyot, d'un courson ei 
d'un long bois, mais ce dernier recourbé, on taille le 
courson aussitôt la vendange, avant la chute de la feuille, 
et on rogne le long bois au moment des pleurs; avec 
les vignes très vigoureuses, on rafraîchit la plaie au 
moment où elle se ferme. Dans les années humides, on 
fait plus encore : on enlève sur la souche et jusqu'à 
l'aubier, une petite plaque de la largeur d'un centime, 
par laquelle s'écoule beaucoup de sève. C'est un des 
procédés par lesquels l'habile viticulteur de Scansano 
a porté de 5 à 65 hectolitres h l'hectare les produits 
de son vignoble. 

d Un des objectifs de la taille tardive est d'esquiver 
les gelées du printemps, mais on n'y arrive pas tou- 
jours, car elles peuvent encore se produire, même après 
les quinze jours de sommeil qu'on gagne ainsi, et, si 
la vigne n'est pas vigoureuse, à la perte de la récolte 
s'ajoute alors l'affaiblissement occasionné par la déper- 

est assise en coustau chaud, de terre maigre et sèche et composée 
de races ayant petites mouélle, sera coupée le plus tôt qu'on pourra, 
après que les feuUles seront tombées; au contraire, le plus tard^ 
celle qui est posée en plate campagae, de terre grasse, humide et 
froide, fournie de complants de grosse mouëlle ; et où qu'elle soit 
assise, ni de quelles espèces complantées, toujours on choisira un 
beau jour pour la tailler, non importuné de froidures, ni d'humidité. 
C'est pourquoi, en un endroit, faudra mettre la serpe devant l'hiver, 
et en Tautre après ; le plus tôt est limité au mois d'octobre, le plus 
tard en celui de mars. Ceci est tout assuré que la laille primitive 
cause abondance de bois aux vignes et la tardive, au contraire, 
n'en fait produire quo bien peu, mais donne plus de fruit ». 

U 
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dition de la sève. Aussi, pour les sites exposés aux 
gelées blanches, Mares, malgré sa grande prédilection 
pour la taille courte, conseille-t-il de préférence l'emploi 
de « pailles » coursons droits à quatre ou cinq yeux, 
dont les deux supérieurs se développent seuls et, par 
suite, gèleront seuls en cas d'accident, faisant place aux 
bourgeons inférieurs qui, alors, partiront et fructifieront. 
» Partisans de la taille tardive ou de la taille pré- 
coce, tous sont d'accord sur ce point, qu'il faut se garder 
de tailler pendant la gelée. Perdant alors toute sou- 
plesse, le bois éclate et ouvre ainsi, dans ses fentes, un 
asile aux insectes, à Thumidité et, par suite, à toutes 
. sortes d'altérations. » 

Opérations à faire subir aux ceps et aux rameaux. 

Allongement des bras. — Il arrive souvent que les 
bras des souches s'allongent démesurément par suite 
de tailles réitérées. Dans ce cas, cet organe, constitué 
par des tissus cicatriciels, s'atrophie, ne produit plus 
rien ou bien, par le fait même de son allongement 
excessif, la vigueur des rameaux provenant du courson 
qui les surmonte diminue et leur production s'en ressenl. 

On doit alors chercher à ramener de temps en temps 
le courson sur la tige mère, surtout lorsque l'on opère 
sur des vignes en cordon ou en espalier, qui excluent 
par leurs formes générales la présence de bras. On 
arrive facilement à ce résultat par des rabaissements 
convenablement pratiqués. Quand on voit, par exemple, 
sur un cordon , un bras commencer à se former et la 
végétation se ralentir, on réserve un des rameaux B 
(fig. 21), qui naissent fréquemment à la base de l'em- 
pattement, pour en faire le premier élément d'un nou- 
veau courson; on supprime ensuite le bras lui-même 
au ras de la tige en A. Lorsque plusieurs coursons sont 
morts sur la même lige du cordon ou le même bras 
d'espalier, le mieux est généralement de rabattre la tige 



LA TAILLE 



183 




Fig. 2^. 
B, rameau né à la base du 
bras et servant à l'établis- 
sement du nouveau courson. 
■— A, point de section du 
bras. 



OU le bras sur un bourgeon bien constitué d'un rameau 
près de l'origine, de manière à obtenir un sarment 
vigoureux qui le remplacera et 
sur lequel seront établis les 
coursons ou les longs bois. 

Dans le cas de la forme, en 
gobelet qui se prête mieux en- 
core à l'allongement des bras, 
on est fréquemment amené à 
pratiquer sur des vieilles vignes, 
des rabaissements de manière 
à rapprocher le cours du centre 
de la vigne. Dans ce but on 
taille très court ce qui, généra- 
lement, provoque la naissance 
de rameaux sur le vieux bois ; 
on rabat au-dessus d'une de ces 
végétations parmi celles qui 
sont convenablement placées. Ainsi que nous l'avons 
dit on arrive également à provoquer la naissance de 
rameaux sur le vieux bois, en inclinant les branches 
mères, le plus possible vers le sol. 

L'observation que nous venons de faire au sujet de 
la réduction de la taille au moyen de laquelle on pro- 
voque la naissance de rameaux ou gourmands sur le 
vieux bois, peut aussi servir d'indice pour reconnaître 
d'une manière précise s'il n'y aurait pas intérêt à for- 
cer la vigne en bois, Foëx donne à cet égard, un cri- 
térium très pratique. Quand il poussera sur le vieux 
bois des gourmands improductifs , c'est que la taille 
ne sera pas, notamment assez riche, puisque la fougue 
végétative est obligée de se chercher à elle-même, des 
issues supplémentaires à celles qu'on lui a ménagées. 

Au contraire lorsque, malgré l'application de soins 
et d'engrais suffisants, la longueur des sarments dimi- 
nuera jusque, par exemple : un mètre, c'est que la 
diathèse, — naturelle ou acquise — du cep ne pourra 
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suffire à tous les exutoires qu'oû lui ouvre; il faudra 
alors, pour que les sarments reprennent leur longueur 
normale, réduire le nombre des coursons, le dévelop- 
pement des divers rameaux d'un végétal étant tou- 
jours complémentaire. 

Le Rbgépage. — 11 arrive souvent que des vieilles 
vignes ne produisent plus que des sarments chétifs, 
rabougris, ne fournissant plus que de maigres grappes, 
lorsque même ils en ont. Dans ce cas, la plupart des 
vignerons considèrent ces vignes comme complètement 
usées et se décident à les arracher, bien que leurs ra- 
cines soient encore très saines. Cependant, l'infertilité 
dont elles semblent frappées, ne lient point à leur 
usure irrémédiable, mais tout simplement à ce que le 
suc alimentaire ne circule plus à travers la tige qui 
est trop lignifiée par suite des mutilations répétées 
de la taille, qui font sans cesse refluer la sève et avec 
elle le ligneux, vers un môme point. Il faut alors pro- 
céder à une opération qui s'appelle le « Recépage » et 
qui consiste à couper un peu au-dessus de terre le cep 
considéré comme usé. Il en repousse toujours^ la même 
année, des sarments vigoureux qui n'atteignent pas 
moins de 3 à 5 mètres et produisant un grand nombre 
de raisins. C'est un mode de rajeunissement de la vi- 
gne qui peut être considéré comme préférable même 
aux divers provignages et que l'on pourrait appliquer 
dans certains cas, avec avantage. 

L'Arcure. — « Comme son nom l'indique, explique 
G. Foëx, l'arcure consiste à arquer un sarment, — • 
comme nous l'avons vu pour la vigne en cuveau des 
environs de Metz (Sig- 12). Cette opération a pour 
effet de l'éloigner de la verticale et de déterminer 
dans ses tissus, certaines compressions et certaines lé- 
sions. Or, ainsi que nous l'avons vu en étudiant les 
principes généraux sur lesquels repose la taille (troi- 
sième et quatrième énoncés), ces deux conditions en- 
traînent une diminution dans la vigueur de la végc- 



LA TAILLE 185 

tation des rameaux et une progression à la fructification. 

« L arcure est toujours appliquée à des longs bois, on 
en fait usage dans certains vignobles en treille de 
l'Isère, dans le Jura, à Côte-Rôtie, dans les Basses- 
Pyrénées à Orthez, etc. Elle peut modifier d'une ma- 
nière avantageuse Tapplication de certaines tailles, en 
favorisant d'une manière relative, le développement 
des rameaux à fruits et des coursons. 

)) En résumé, Tarcure, sans être, à proprement par- 
ler, une opération de taille, peut être regardée comme 
un complément souvent utile de la taille, dont les ap- 
plications deviendront, vraisemblablement, de plus en 
plus nombreuses dans l'avenir d. 

La taille en vert. — On appelle taille en vert, une 
série de petites opérations ou plutôt amputations que 
l'on fait subir à la vigne, pendant sa végétation et 
qui tendent généralement, à concentrer sa vigueur sur 
les fruits ou sur des points déterminés. Parmi ces opé- 
rations, il faut citer : 

(a) Uébourgeonnement qui consiste à supprimer tous 
les bourgeons superflus qui absorberaient à leur profit, 
une partie de la sève laquelle sera mieux utilisée par 
les bourgeons conservés dpnt les fruits ou les branches 
de remplacement à en provenir, gagneront propor- 
tionnelleût en vigueur. Cette opération se pratique très 
facilement avec l'ongle. Elle ne doit être faite que lors- 
que les grappes sont déjà apparentes, mais avant 
qu'elles n'arrivent à floraison de manière à ne point 
s'exposer à détruire des bourgeons fructifères, tout en 
en conservant de stériles. 

L'ébourgeonnement n'est pas une pratique qui doit 
être appliquée indistinctement à tous les ceps, à toutes 
les parties d'un vignoble et à toutes les époques. Leur 
utilité dépend de la manière dont le temps s'est com- 
porté, de la diversité des cépages dont quelques-uns 
les repoussent, de la vigueur des ceps, de la richesse 
des terrains. 
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Dans le Midi, on n'ébourgeoane pas, malgré les con- 
seils du D'' Guyot, afin de conserver à la vigne, h 
frondaison qui la garantira des rayons ardents du 
soleil. Ottavi est d'avis du reste d'épargner cette opéra- 
tion aux vignes trop luxuriantes dont les raisins de- 
viendraient, si on rappliquait, turgides, muqueux, 
hydropiques en quelque sorte, mais mûrissent mal et 
souvent pas du tout ; il la recommande, au contraire, 
pour les vignes âgées, fatiguées ou faibles. 

a Celui qui ne sent pas la valeur de Tébourgeon- 
nement, écrit le D"" Guyot, et qui ne Texécute pas, en 
quelque pays que ce soit, sur telle taille et conduite 
de la vigne que ce soit, ne sera jamais, ni viticulteir 
ni vigneron. » 

• Cependant, nous devons reconnaître que, suivant 
les auteurs qui ont écrit sur ce sujet, cette pratique 
est très controversée et quelques-uns la contestent 
dans des cas où, précisément, d'autres la conseillent. 

Comme, en toutes choses, Texpérience est le meil- 
leur des guides, le vigneron pourrait dès lors se livrer 
à des essais comparatifs qui lui permettraient d'adopter 
ou de rejeter Tébourgeonnement, suivant les résultats 
qu'il en aurait obtenu. Quoi-qu'il en soit, une circons- 
tance où cette opération s'impose rigoureusement, c'est 
quand il s'agit de supprimer chaque année, les bour- 
geons sortis du vieux bois, depuis la base du cep jus- 
qu'aux premières bifurcations. 

(b) Vépamprage qui consiste à supprimer les toutes 
petites branches qui cachent les raisins et les dérobent 
à l'action de l'air, de la rosée et du soleil. 

« L'épamprage, dit M. Romual Dejernon, n'est donc 
qu'un ébourgeonnement tardif, exécuté pendant l'été. 
Par lui la sève se concentre sur les bourgeons de rem- 
placement et sur les fruits qui mûrissent plus hâtive- 
ment et qui deviennent plus beaux. Par lui, on affaiblit 
la surface de la vigne, on diminue la quantité d'hu- 
midité qu'elle aspire, tout en mettant ses fruits dans 
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es conditions les plus favorables pour recevoir les 
rayons solaires ainsi que la chaleur réfléchie du sol. 

» L'épamprage fait en temps convenable, et avec 
intelligence, ne peut nuire ni au fruit ni au cep et 
ce mode de culture devient indispensable dans les an- 
nées pluvieuses. 

« Cette pratique doit être tardivement exécutée, parce 
que si on les prive trop tôt des feuilles, leur écran na- 
turel, les fruits ne se trouvant plus abrités contre les 
rayons encore brûlants du soleil, peuvent se dessécher 
et ne plus donner à la vendange, qu'un suc peu riche 
et faiblement coloré. » 

C'est au nord plus spécialement et dans toutes les 
régions ou les effets d'un soleil torride ne sont point 
à redouter, que Tépamprage sera toujours une opéra - 
ttou utile et avantageuse; au midi, on ne saurait en 
user avec trop de circonspection et, dans tous les cas, 
pas avant les quinze jours, tout au plus, qui précèdent 
la vendange et encore si la chaleur n'est pas trop ar- 
dente. 

L'effeuillage de la vigne pourrait, dans certaines cir- 
constances, rendre les mômes services que l'épamprage, 
mais il ne faut pas confondre les deux systèmes, dont 
l'un, le premier, n'a aucune action sur la végé- 
tation proprement dite de la vigne, et l'autre, l'épam- 
prage, détermine des mouvements séveux qui la modi- 
fient au profit des rameaux et des raisins. 

(c) Le Pinçage et VEcimage, — Opérations qui consis- 
tent à retrancher un ou deux centimètres de l'extré- 
mité d'un jeune rameau fructifère. Le pinçage diffère 
de l'écimage en ce que le premier a lieu avant la flo- 
raison et qu'il se fait avec l'ongle sur la tige herbacée, 
et le second, après la floraison et à Taide du sécateur, 
sur le sarment déjà ligneux. L'un tend à préserver le 
fruit de l'avortement, il est un des meilleurs procédés 
pour arrêter la coulure, c'est-à-dire la transformation 
des grappes en simples vrilles; l'autre a pour but de 
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faire grossir le raisin, en concentrant les sacs sur lui. 
Le pincement est pratiqué d'une nnanière habituelle sur 
les rameaux portant du fruit, dans les vignobles de 
Lorraine et dans ceux de la Champagne ; Ottavi re- 
commande cette pratique qu'il applique depuis plus de 
quinze ans dans son vignoble; le D"^ Guyot la fait inter- 
venir régulièrement dans son système de taille, pour 
assurer la fructification des rameaux issus de la branche 
à fruit et favoriser le développement de ceux de la 
branche à bois qui n'y sont pas soumis. Suivant l'émi- 
nent auteur de V Élude des vignobles en France, le pin- 
çage a produit une augmentation de 13.63 0/0 dans 
le rendement, pendant onze ans d'observation, chez 
M. Portai de Moux ; il est pratiqué avec succès sur les 
grappes de raisin trop allongées, dans le Jura, sur la 
Mondeuse par exemple, et lui fait rendre trois fois 
plus de jus; enfin, l'expérience a prouvé dans le 
Haut-Rhin, que los rangs pinces avant la fleur, ont 
augmenté la récolle de SO 0/0. Nous avons vu dans la 
description que nous en avions donnée (page 157 et sui- 
vantes) du système de taille dont M. Ch. Giraud s'est 
si bien trouvé à Montbazillac, que le pinçage était consi- 
déré par lui, comme l'une des conditions essentielles 
de sa réussite. 

Le pinçage entraîne généralement l'évolution des bour- 
geons situés à l'aisselle des feuilles et, par suite, la for- 
mation de rameaux latéraux qui doivent être pinces à 
leur tour. 

« Le pinçage et l'écimage, écrivent MM. Portes et 
Ruyssen, agissent non seulement sur la récolte pré- 
sente en sauvant le fruit de la coulure ou du rabou- 
grissement, mais sur la future, en concentrant la sève 
sur les yeux destinés à devenir l'année suivante, bour- 
geons fructifères. C'est ainsi que M. Trouillet féconde, 
même à taille basse, les cépages dont, sans cet artifice, 
les yeux inférieurs demeureraient improductifs. » 

L'Italie compte avec raison, au nombre des immenses 
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progrès qu'elJe a réalisés depuis quelques années, Tin- 
Iroduction de ces pratiques, non seulement dans le 
Montferrat, k Côme, à Sandrio, mais en Fouille et en 
Sicile, pays assez méridionaux pourtant, et partout 
avec les plus heureux résultats. 

« En Bourgogne, lisons-nous encore dans Touvrage 
de MM. Portes et Ruyssen, Traité de la vigne et de ses 
produits, on ne pince pas les vignes à taille courte, 
mais on les écime plus tard, après Taccolage qui se 
fait lui-même, quand le grain est noué, au mois de 
juillet, avec du jonc, du raphia ou mieux encore de la 
paille d'avoine avec son épi, trempés au sulfate de 
cuivre, ce qui lui donne une certaine activité contre le 
mildew. 

« Après Taccolage, on soufre légèrement et on 
rogne l'extrémité du cep à 80 centimètres, -à peu près, 
à l'aide de grands ciseaux appelés « forces ». Nous 
dirons en passant qu'une vigne ainsi émondée, dont les 
pampres repoussent beaucoup à cause de la pluie, don- 
nera peu de vin et pas bon; cette pousse intempestive 
enlève la sève et labsorbeau détriment des grappes. » 

« Dans le cas d'années humides, rognez souvent et 
émondez, afin que le sol sèche plus facilement, dit 
P. Renard. » On voit qu'ici la préoccupation est juste 
l'inverse de celle du Midi, où les feuilles doivent être 
conservées pour préserver les fruits contre les ardeurs 
du soleil et la réverbération calorifique du sol ; il n'y 
a donc rien d'étonnant à ce que cette préoccupation 
donne lieu à des pratiques diverses. 

Pour la taille longue, on pincera, mais quand le 
bourgeon aura atteint une longueur de 47 à 33 cen- 
timètres, qui permette de l'accoler au fil supérieur, ou 
ce qui sera plus simple, de le faire passer de l'autre 
côté du fil contre lequel il se tiendra par le simple 
effet de son ressort. 

« Quant aux vignerons qui ne veulent pas accoler, 
dit P. Renard, ils pincent à une feuille. Ce pincement 

11. 
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à deux ou trois reprises est le meilleur, il n'arrête pas 
brusquement la sève, et chaque fois, on en profite 
pour supprimer les vrilles et faux bourgeons qui vous 
tomberont sous la main. » 

ft On le voit, font observer M\r. Portes et Ruyssen, 
rhomme du Midi et l'homme du Nord, le professeur et 
le vigneron, le savant illustre et le praticien dédaigneux 
des livres, se rencontrent ici, presque jusque dans les 
mots, sur le terrain de Texpérience. Il y a dans cette 
coïncidence naturellement inconsciente, une grande pré- 
somption de la vérité. » 

(d) Le Rognag''. — Le rognage est le fait de couper 
avec une serpette ou un sécateur une partie des 
pampres de Tannée, de manière à conserver au sar- 
ment rogné la longueur voulue pour la taille d'hiver. 
Le pincement ne supprime que Tcxtrémité du bour- 
geon naissant, tandis que le rognage supprhne le tiers, 
la moitié du sarment venu. Cette opération, qui se 
pratique pendant l'été, a pour but de favoriser le 
développement des grains du raisin, sur lesquels se 
portent les matériaux qui auraient servi à nourrir le 
prolongement des rameaux, ainsi que sur les sarments 
réservés comme branches à bois. Elle vient donc en 
aide à la vigueur du cep comme à la maturité du fruit, 
en utilisant mieux la sève et en favorisant l'action de 
l'aération et de l'insolation. 

Le rognage est appliqué dans le Médoc, la Cham- 
pagne, le hivix, le canton de Vaud, quelques points 
de la Haute-Savoie ; il fait partie des procédés de 
taille iMarcou et Cazenave, mais, dit Foëx, dans le 
Midi, il est généralement considéré comme plus con- 
traire encore que les autres opérations de taille en 
vert, aux conditions de la végétation sous ce climat où 
la vigne a besoin de tou'e sa frondaison pour se ga- 
rantir des ardeurs du soleil. On en fait pourtant 
usage sur des vignes plantées en terrains riches et 
frais, dans quelques parties de l'Aude et de l'Hérault ; 
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ce sont la Cangnane et la Clairette^ qui sont le plus 
spécialement soumises à ce traitement. 

« Le rognage, dit M. Romuald Dejernon, quand on 
rallie au pincement, a aussi la plus grande influence 
sur la fertilité de l'arbrisseau, nous pouvons afllrmer 
que ces deux pratiques appliquées sur un gourmand de 
manière à y faire croître deux fois des contre-bour- 
geons dans la môme année, ont pour résultat de fécon- 
der ce gourmand et de lui faire porter des fruits la 
première année de sa taille. » 

Enfin, le rognage appliqué aux sarments destinés à 
être plantés, sera fort avantageux, parce qu'il aura pour 
efifet de rejeter sur les yeux à enterrer, tous les éléments 
destinés à alimenter la partie enlevée par cette pratique. 

Quoi qu'il en soit, cette opération, comme toutes 
celles d'ailleurs qui ont trait à la taille en vert, demande 
à être pratiquée avec beaucoup de discernement, une 
vigne fougueuse pouvant supporter des amputations 
plus sévères qu'une vigne affaiblie. C'est au vigneron 
qu'il appartient, d'après son expérience et la connais- 
sance qu'il a du plus ou moins de développement 
arbustif des cépages qu'il cultive, d'apprécier jusqu'où 
il convient de pousser ces suppressions qui peuvent 
devenir préjudiciables si on en use dans de trop larges 
proportions. 

(e) Le Ciselkmenl, — Cette opération consiste à 
retrancher avec des ciseaux la partie inférieure des 
grappes lorsqu'elles sont trop longues, ainsi que cela 
a fréquemment lieu sur des jeunes vignes très vigou- 
reuses, pour obtenir avec ce qui en reste, du raisin 
plus gros, et plus apparent, et d'une forme plus régu- 
lière, celui-ci, individuellement, bénéficiant d'une nour 
riture plus abondante. 

Cette pratique a également, pour effet, d'avancer la 
maturité d'une quinzaine de jours, mais en définitive 
elle n'est jamais employée et elle ne peut servir que 
pour les raisins de table. 
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(f) V Incision annulaire, — L'incision annulaire est 
une opération par laquelle on enlève un anneau d'é- 
corce sur une branche. En disant écorce, nous com- 
prenons toute lepaisseur des couches corticales, sans 
que Taubier soit entamé. H en résulte une perturba- 
tion dans la végétation normale du sujet et une ten- 
dance pléthorique. La partie située au-dessus de Tincision 
ralentit sa croissance en longueur tout en augmentant, 
momentanément, sa croissance en diamètre; il est 
constaté, aujourd'hui, que c'est un des moyens les 
plus efficaces pour prémunir les raisins de la cou- 
lure (fig. 22). 




Fig. 22. 

La solution de continuité ne doit pas être trop éten- 
due; il convient que le bourrelet formé de nouveau 
tissu et produit par la sève descendante, puisse rejoindre 
la lèvre inférieure et cicatriser la blessure avant la fin 
de l'année; une largeur de 1 à ^ millimètres suffit pour 
la vigne. 

Si la branche incisée porte des bourgeons fructifères 
et si la décortication a lieu pendant la floraison de 
l'arbuste, surtout à' la phase initiale de cette période, 
plutôt avant qu'après, le fruit placé au-dessus de la sec- 
tion annulaire, nouera mieux, son volume sera supé- 
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rieur, son coloris vigoureusement accentué et sa matu- 
ration plus précoce. Si l'on attendait, au contraire, 
pour opérer, que Tépanouissement des fleurs fût ter- 
miné, l'influence dé l'incision contre la coulure serait 
nulle; on obtiendrait à peine une légère avance dans la 
maturité du fruit. 

Par une observation attentive des faits et des résul- 
tats, on peut dire que, sur la vigne, l'incision a plus 
d'efficacité : 

1® Dans un pays froid au printemps, brumeux à 
l'automne, et d'une température inégale en été; 

2® Sous un climat rigoureux, humide, tardif; 

3** Dans un sol riche, fournissant une végétation 
abondante; 

4® Avec des cépages vigoureux, robustes ou produi- 
sant des raisins à maturité tardive ou sujets à la cou- 
lure; 

5° Sur une vigne conduite à long bois, plutôt que 
sur une vigne soumise exclusivement à la taille courte. 

Une sécheresse excessive, une terre pauvre, une 
vigne malade, un cep ehétif, uu rameau faible, sont 
de mauvaises conditions pour l'application de l'in- 
cision. 

A la rigueur, on peut substituer à l'enlèvement d'un 
anneau d'écorce, une simple coupure circulaire de l'en- 
veloppe corticale. Au point de vue théorique, il y aura 
moins de perturbation dans l'économie végétale, mais 
les résultats seront moindres. Au point de vue pra- 
tique, le travail est rendu plus facile. Ce serait alors 
l'incision simple et circulaire, au lieu de l'incision 
double et annulaire. 

On a parlé de la torsion du long bois, de la strangu- 
lation, de la perforation; leur effet sera moins éner- 
gique que celui de l'annellation. Ces obstacles, au 
cours de la sève, exciteront encore le développement 
des bourgeons de remplacement ménagés sur le cour- 
son et l'incision simple ne provoquer* jj4s de plé- 
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thore, ni la chute prématun'^e des feuilles au delà de 
de Tentaille, autant que la décortication annulaire. 

On pratique Tincision immédiatement au dessous de 
la grappe, à quelques yeux près, une incision au-des- 
sus des grappes, produirait un effet diamétralement 
opposé. On se sert, à cet effet, de pinces inventées 
dans ce but, à lames doubles fixes ou mobiles, sépa- 
rées par un intervalles de quelques millimètres. Cet 
outil s'appelle, suivant les régions, bagueur, coupe- 
sève ou inciseux, fig. 23. 
Pour opérer, on tient l'instrument par les branches 
avec une seule main, tandis que l'autre 
main soutient le brin à inciser. Puis, 
saisissant le rameau entre les lames, on 
imprime à l'outil un mouvement alter- 
natif de droite à gauche, les rameaux 
représentant l'axe de rotation, de telle 
sorte que la coupure de l'écorce soit 
régulière sur la surface externe du sar- 
ment. L'écorce de la vigne étant, pour 
ainsi dire, confondue avec l'aubier à 
peine lignifié, il ne faut pas appuyer 
trop fort sur l'outil, sans quoi le rameau 
tomberait. D'ailleurs un palissage préa- 
lable ne serait pas superflu. 

On a soin de ne pas opérer une bran- 
che destinée à continuer la structure du 
cep et de ne point meurtrir la base du 
sarment qui sera conservé à l'état de 
courson, lors de la taille l'année suivante. 

D'après la constitution anatomique de la vigne, on 
opère avec un succès égal sur une branche de deux 
ans portant plusieurs pampres ou sur un scion herbacé, 
au-dessous des grappes que l'on veut favoriser. Avec 
une branche garnie de rameaux fructifiants, une seule 
incision placée à sa base agit sur les rameaux placés 
au-dessus d'elle. Nous répétons encore que cette 
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branche sera supprimée à la taille et ne constitue pas 
la charpente du cep. 

Donc si Ton a conservé un long bois arqué, ployé, 
incliné ou dressé, il suffira de pratiquer Tincision sur 
la partie ligneuse en deçà de Fempattement des 
scions portant fruit et au delà des scions que Ton doit 
conserver Tannée suivante pour former le futur cour- 
son de remplacement et la future branche à fruit. 

Les ampélographes les plus distingués et les plus 
compétents conseillent Tincision annulaire. Le D"^ Guyot 
considère que cette pratique « est une conquête assu- 
rée, définitive et peut-être la plus importante de toutes 
pour la fécondité de la vigne, car elle conjure, à peu 
près, toutes les causes de la coulure, qu'elle augmente 
le volume des grappes et avance la maturité. C*est 
un moyen éprouvé, ajoute-t-il, qui prendra un rang 
distingué dans la viticulture progressive. » 

Enfin, d'après les expériences récentes du professeur 
Ottavi, il résulte que les vignes incisées au moment 
de la fleur, ont perdu seulement 8 grappes sur 125. 
orsque, sur les plants non incisés, la perte s'est éle- 
vée à 92. 



CHAPITRE VII 



Le greffage : Influence du porte-greffe sur le greffon, 

— Conditions générales du greffage. — Modes de gref- 
fage : greïïe anglaise ; la greffe en fente simple ou laté- 
rale; greffe en fente pleine; greffe Champin; greffe à 
cheval; greffe évidée; greffe Cadillac; greffe Rouchon- 
Vital . — Les instruments de greffage. — Mise en strati- 
fication des greffes. — Conditions générales et époque 
du greffage : greffage sur place ; greffage en pépinière 
greffage à Taielier; greffes sur bouture ou sur racines 
greffe d'automne. — Plantation des greffes en pépinière: 
installation des plants; le buttage; distance à observer. 

— Soins à donner aux plantations. — Les pieds-mères 
producteurs de la vigne. 



Influence du porte-greffe sur le grefton. 

Depuis que la. vigne américaine est apparue dans 
certaines régions comme la meilleure et même Tuni- 
que solution du grave problème posé par le phylloxéra 
dès 1865; depuis que cette vigne est cultivée sur une 
grande échelle et joue un rôle considérable comme 
porte-greffe, on se demande de quelle nature sont les 
influences qu'elle exerce sur nos précieux cépages 
français. 

En principe, la greffe ne modifie nullement les pro- 
priétés réciproques du sujet et du greffon ; les lois de 
la physiologie s'y opposent. Pourtant, il semble bien 
difficile d'admettre que le porte-greffe n'ait pas une 
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action quelconque sur le greffon qu'il sustente. C'est 
ce que nous allons examiner d'ailleurs en résolvant cette 
question. Le porte-greffe ou le sujet ou le plant amé- 
ricain ne peut-il exercer une influence sur la qualité 
du fruit, le mode de végétation et l'abondance de la 
fructification du greffon, du plant français? 

Il est démontré aujourd'hui par l'expérience, que la 
qualité du fruit donné par le greffon, n'est modifiée 
en rien par le sujet. Si on a greffé un plant de chasse- 
las, on obtiendra un raisin de chasselas sans saveur ni 
parfum provenant du porte-greffe. Quelque foxés, quel- 
ques désagréables que soient les fruits du sujet, on 
n'a pas à craindre de voir ces propriétés passer dans le 
greffon. Le rôle du sujet, en effet, est de puiser de 
l'eau plus ou moins chargée de principes terreux pour 
la transmettre ensuite à la partie aérienne ; et cette 
solution, finalement, est fixée de telle ou telle manière 
selon les propriétés spécifiques du plant français, donc, 
relativement à la qualité du fruit,, garantie absolue. 

L'action du porte-greffe sur le mode de végétation 
est aussi peu sensible sinon nulle. Les phases de la 
végétation de la vigne sont : le débourrement, la flo- 
raison, la maturité du fruit et la chute des feuilles. 
Voyons si le porte-greffe exerce une influence sur ces 
différents phénomènes. 

Le développement d'un cépage français quelconque 
sera-t-jl plus précoce; les diverses phases de sa vie 
seronf^elles plus rapprochées parce qu'on l'aura greffé 
sur une vigne américaine très hâtive? Évidcnniieiit 
non. Le greffon conserve son individuaUté profère* On 
n'a pas à se préoccuper de la précocité du su j(*t et, 
par suite, il n'y a pas lieu de craindre de voii" les 
greffes débourrer plus tôt, être plus exposées aux *^e]ê€s 
blanches, parce qu'elles vivront sur une vigne amé- 
ricaine à végétation hâtive, le Rrparia par exemple, 

L) porte-greffe r.c communique pas sa précorit*"^ de 
végétation, parce que c'est la partie aérienne de la âou- 
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che, le greffon par conséquent, qui commande rentrée 
en végétation de la plante ; nous tenons à être aflBrma- 
tif sur ce fait dont l'importance pratique est des plus 
grandes. 

Il nous reste à étudier l'influence exercée sur la 
fructification. Ici deux points doivent être mis en lu- 
mière : la précocité et l'abondance, 

Une expérience déjà longue prouve que la greffe ac- 
tive la mise à fruit; mais ce fait n'est pas dû au porte- 
greffe. 

Si un plant greffé entre en production plus tôt qu'un 
plant franc de pied, c'est par suite d'une loi naturelle 
commune à toutes les greffes. On sait, en effet, qu'on 
peut obliger la sève à donner naissance à des fleurs et 
des fruits, au lieu de feuilles et de bois, en la contra- 
riant dans sa marche. Et les opérations de la torsion, 
du pincement, de l'étranglement pratiquées en horti- 
culture n'ont pas d'autre but que de créer des obstacles 
à la circulation de la sève, et comme conséquence, de 
favoriser la fructification. La greffe agit de la même 
manière. On ne doit donc pas attribuer au plant amé- 
ricain une influence quelconque sur la précocité de la 
mise à fruit des vignes greffées. 

Pour ce qui a trait à l'abondance de la fructification, 
nous ne conclurons pas précisément de la môme 
manière. Si les greffes sont très fertiles — et sur ce 
point les viticulteurs ne nous contrediront pas — cela 
tient à deux causes : d'abord à l'opération du greffage 
qui apporte une gêne au mouvement de la sève et oblige 
celle-ci à produire du fruit au lieu de donner naissance 
à du bois, et ensuite au plant américain lui-môme. As- 
surément, plus les sujets sont vigoureux et mieux ali- 
mentées sont les greffes. Or, les cépages américains, 
dont les racines sont nombreuses et puisent beaucoup 
dans le sol, constituent d'excellentes mères nourrices ; 
il n'est donc pas étonnant que le greffon qu'elles ali- 
mentent, produise du fruit en abondance. Le porte- 
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greffe apportant une grande somme de matières nutri- 
tive, le greffon peut fabriquer une grande quantité de 
raisins. 

Toutefois, ce fait n'infirme pas, comme on pourrait 
le croire, le principe précédemment exprimé, à savoir: 
que le greffon, après le greffage, conserve son indivi- 
dualité propre. Ici nous nous trouvons en présence d'une 
sève qui ne transmet aucune propriété spéciale, mais 
qui est très abondante ; à défaut de qualité particulière, 
nous avons la quantité. 

Par conséquent, si les vignes greffées sont très ferti- 
les, c'est uniquement par ce qu'elles sont greffées 
sur des sujets ayant un système radiculaire puissant. 
On voit donc que dans ce cas, le porte-greffe a exercé 
une action : il a augmenté le rendement. C'est là une 
influence heureuse que l'on doit mettre à l'actif de la 
vigne américaine. 

C'est d'ailleurs en s'appuyant sur ce fait que certains 
esprits optimistes sont allés jusqu'à dire que, par le 
greffage des vignes américaines, on aurait, une fois 
tous les vignobles reconstitués, plus de vin qu'avant 
l'invasion phylloxérique. 

Ces faits généraux établis, disons maintenant ce que 
c'est que la greffe. 

« La greffe, écrit M. Romuald Dejernon, a pour but 
d'obliger l'œil ou le scion d'une vigne à croître sur 
une autre vigne, de façon que, en. formant une union 
organique, on arrive à créer un nouvel individu qui, 
suivant une ingénieuse comparaison souvent reproduite, 
ne serait qu'une sorte de centaure. Par celte opération, 
les deux vignes s'unissent et se soudent de telle ma- 
nière que l'une d'elles qu'on nomme la greffe reçoive 
la sève de l'autre qu'on nomme le sujet, par l'inter- 
médiaire du système vasculaire. Par la greffe, une 
partie de la vigne qu'on veut propager, s'unit à une 
autre vigne, avec laquelle elle doit faire corps et 
continuer de végéter. » 
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De son côté, M. Baltet, le grand maître de l'arbori- 
culture, s'exprime ainsi au sujet de la greffe : 

« Tout en unifiant leur existence, le sujet et le 
greffon conservent chacun une constitution propre, 
leurs couches ligneuses et corticales continuent à se 
développer sans que les fibres et les vaisseaux de l'un 
viennent s'entremêler avec les fibres et les vaisseaux 
de l'autre. C'est, en quelque sorte, Tunité fédérative 
laissant aux intéressés leur autonomie. H y a contact 
intime, soudure, vie commune ; il n'y a ni fusion ni 
alliage. » 

En somme, le greffe est un mariage forcé, mais un 
mariage très bien assorti, dans lequel chacun des con- 
joints dispose d'un apport équitable pour contribuer 
aux exigences matérielles de la vie. 

La nouvelle vigne, ainsi constituée, va commencer un 
mode particulier d'existence. Elle prendra au sol au 
moyen de racines fournies par le sujet une substance 
alimentaire, tandis que, par la greffe et ses développe- 
ments, elle puisera dans l'atmosphère les autres élé- 
ments nécessaires à sa nutrition. 

Mais l'un et l'autre, c'est-à-dire sujet et greffe, con- 
servent leurs qualités propres, leurs tendances spéciales, 
leur nature particulière, sans que jamais celui-ci puisse 
élre influencé en quoi que ce soit par celui-là, et 
réciproquement. La greffe établit son domaine dans 
la partie aérienne, elle s'y comporte suivant les domi- 
nantes de l'espèce à laquelle elle appartient, donnant 
des fruits magnifiques ou rachitiques, tardifs ou pré- 
coces, dans des conditions identiques à ceux qu'elle 
aurait fournis sans l'alliance à laquelle on l'a contrainte, 
tandis que le sujet, s'il est vigoureux ou faible, ne 
gagne ni ne perd rien au mariage qu'il a contracté ; il 
ne peut agir que sur la quantité du produit donné 
par le greffon, selon l'abondance de sève qu'il lui 
fournit ; il n'est qu'un intermédiaire entre le sol et le 
cépage producteur et ne joue qu'un rôle neutre en ce 
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qui concerne la qualité de ce dernier qu il ne peut, 
par ce fait, aucunement modilier. 

C'est ainsi que, par exemple, on aurait pu penser 
qu'en greflant des cépages français tardifs, sur riparias 
sauvages ou cultivés, lesquels, comme on le sait, sont 
généralement très hâtifs, les premiers influencés par 
les seconds se mettraient plus rapidement à fleurs, ce 
qui présenterait de grands inconvénients au point de 
vue des gelées printanières. 

Il n'en est rien pourtant, et l'expérience a démontré 
que, quel que soit le porte-greffe, la variété qui a servi 
de greffon ne subit pas le moindre changement dans 
le cycle de sa végétation qui s'accomplit toujours aux 
périodes normales où elle se serait manifestée, si cette 
variété avait été cultivée directement. 

C'est ainsi que l'on a pu voir, dans la même terre et 
le même jour, des riparia, vialla, taylor, etc., non 
greffés, ayant des bourgeons de 20 à 25 centimètres, 
alors que des carignanes, cinsauts, aspirants, terrets, 
etc., greffés sur divers cépages et taillés en même temps 
qu'eux, ne donnaient pas signe de végétation. 

Cependant, il a été établi que, d'une manière géné- 
rale, la greffe suscite une fécondité plus précoce, ac- 
croît la qualité des fruits et hâte l'époque de leur 
maturité. 

« On attribue cet effet, dit M. Cazenave, aux désor- 
dres occasionnés par elle, dans la direction des vaisseaux 
séveux ; la sève ascendante traversant plus difficilement 
cette partie de la tige arrive plus lentement et en moins 
grande quantité aux bourgeons et son élaboration se 
complète mieux. » 

« On avait déjà constaté, dit do son côté M. Baltet, 
chez les plants de vignes greffés, une plus grande fé* 
condité et Ton ne tarda pas à reconnaître qu'avec le 
greffage la coulure du raisin perdait sensiblement de 
ses droits. 

» Combien de fois, ajoute-t-il, le vénérable doyen 
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des jardiniers, M. Hardy père, n'a-t-il pas répété à son 
auditoire du Luxembourg : « Greffez le chasselas Gros- 
Coulard, serait-ce sur lui-môme, et vous évitez, sinon 
vous combattez la coulure. » 

» Car il est démontré, conclut-il, que, dans la greffe, 
le bourrelet qui se manifeste au point de jonction, 
peut, par sa présence, ralentir sur branches les arri- 
vages de la sève brute des racines en y accumulant, au 
contraire, la sève élaborée par Faction respiratoire des 
organes aériens ; alors le liber deviendra plus riche en 
carbone et les bourgeons tiendront en réserve des élé- 
ments de fécondité. C'est ce qui explique que le greffage 
excite les végétaux à la floraison et à la fructification. « 

De ces différentes données, on pourrait déduire que 
le greffage de la vigne est, en toutes circonstances, 
une opération avantageuse. 

C'est ainsi, en effet, que l'ont toujours envisagé les 
plus expérimentés parmi nos viticulteurs. Dans tous 
les cas, cette pratique n'offrirait-elle d'autre avantage 
que celui de permettre de modifier à volonté l'essence 
d'un vignoble, le genre et la valeur de ses produits, 
de changer la nalure des espèces que la mdadie affecte 
avec une sorte de prédilection, enfin d'unifier une vigne 
qui contient quelquefois un grand nombre d'espèces 
différentes, de manière à leur substituer des cépages 
plus appréciés, qu'on conviendra quelle doit être con- 
sidérée comme susceptible de rendre les plus grands 
services. C'est par le greffage, par exemple, que sur 
bien des points on a substitué, dans l'Hérault, YAramon 
qui donne des vins de consommation directe, aux 
anciens cépages à vins de chaudière, ou que l'on a 
remplacé, en divers lieux, des cépages très sensibles 
au Peronospera^ tels que le carignane ou le grenache^ 
par d'autres résistant mieux à cette cryptogame. 

Ce fut M. Gaston Bazille, sénateur, président de la 
Société d'agriculture de l'Hérault qui, dès que la résis- 
tance des vignes américaines eût élé signalée au congrès 
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de Beaune, ea 1839, émit l'idée d'utiliser cette pro- 
priété de leurs racines, en y greffant nos vignes de 
l'ancien monde. 

La question du greffage s'est donc imposée. Cette 
pratique s'est propagée avec d'autant plus de succès 
que l'application de la greffe à la vigne est très facile." 
La vigne n'a ni écorce vivace, ni aubier, et la sève 
monte partons les vaisseaux utriculairesqui se trouvent 
dans le bois de cet arbuste. En cela, la vigne diffère 
de tous les autres arbres où la sève prend toujours 
son élaiîT entre le ligneux ou l'écorce ou l'aubier. Cette 
contexture, qui est particulière à toutes les plantes 
sarmenteuses, prédispose la vigne à recevoir la greffe 
en fente, dans toute l'épaisseur de son bois. La fente 
se remplit en peu de temps, à la suite du passage 
incessant de la sève, ce qui la soustrait au danger que 
courent tous les arbres greffés, lesquels présentent long- 
temps une soudure extérieure très apparente, qu'un 
ébranlement quelconque ou un coup de vent peut 
facilement rompre. 

Conditions générales du greffage. 

L'opération du greffiige est d'une simplicité excessive, 
et la réussite peut être considérée, dans la généralité 
des cas, comme complètement assurée, ou tout au 
moins dans les plus grandes proportions, si on a agi 
avec discernement, si on a observé toutes les condi- 
tions que comporte cette opération, si, enfin le travail 
a été exécuté avec soin. 

Si des échecs extraordinaires ont été essuyés, si on 
a vu des vignes dépérir après la prise du greffon, on 
a pu constater que, presque toujours, ce fait était im- 
putable à l'emploi de mauvais procédés ou à des né- 
gligences qui n'impliquaient nullement la condamna- 
tion d'un greffage bien pratiqué. 

C'est ainsi que des vignes greffées ont périclittî, sans 
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pour la multiplication de la vigne, commence par affir- 
mer le savant professeur de viticulture , la greffe en 
fente anglaise réunit seule, avec des garanties de réus- 
site suffisante et beaucoup de facilité d'exécution, toutes 
les conditions d*un excellent greffage. Lorsqu'elle est 
complètement réussie, elle offre plus de solidité que 
toutes les autres. Disons, toutefois, que cette greffe ne 
peut être employée avec tous ses avantages, qu'entre 
sujets et greffons ayant absolument le même dia- 
mètre. » 

La greffe anglaise étant exclusivement 
employée dans nos écoles pour rexécution 
des greffages sur table, nous allons en don- 
ner une description très détaillée. 

Le sujet sur lequel on veut opérer, soit 
bouture, soit plant racine, ne doit pas 
avoir moins de 6 millimètres de diamètre; 
au delà de 12 à 13, il est très difficile de 
pouvoir trouver des greffons de cette gros- 
seur. Sa longueur doit être de 20 à 25 cen- 
timètres, et porter au moins deux yeux ou 
deux nœuds; en le coupant plus court, 
on risquerait de le voir souffrir de la séche- 
resse au moment de la reprise ; plus long, 
il serait embarrassant pour la plantation. 

Étant bien choisi dans ces conditions, le 
porte-greffe sera taillé en biseau (fig. 24) à 
son extrémité supérieure avec une peate de 
28 à 32 pour cent, ou si Ton aime mieux 
à un angle de 16 à 18 degrés, en tâchant 
de se tenir dans la moyenne. Au premier 
essai, il est assez difficile d'arriver juste à 
cette pente, mais avec un peu de pratique 
j.,j^ 24 ^* ^^ ^^^P d'œil, on exécute bien vite la 
coupe à Finclinaison voulue. Cette incli- 
naison n'est pas le fait d'un caprice, comme on pour- 
rait croiro, mais bien la conséquence de l'expérieûce 
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acquise par tous les greffeurs qui ont pratiqué en 
grand la greffe anglaise, et en voici les raisons : 

Pour que cette greffe soit exécutée d'une manière 
irréprochable, il faut, une fois qu'elle est assemblée, que 
les joints d'assemblage (1) ne laissent absolument 
aucun vide et qu'elle soit solide, sans le secours de la 
ligature. Lorsqu'on fait des greffes anglaises à biseaux 
longs avec des languettes également très longues, les 
biseaux n'ayant plus la rigidité voulue pour rester dans 
la ligne droite qu'ils doivent toujours conserver, ils s'in- 
fléchissent sous la pression des languettes, et ces der- 
nières, en s'introduisant dans les fentes d'assemblage, 
forment des lignes courbes presque toujours en sens 
contraire de ce qu'elles devraient être, et, par consé- 
quent, laissent des vides nombreux, que l'on ne peut 
fermer qu'à l'aide d'une ligature très énergique. Si cette 
ligature vient à manquer par une cause quelconque, 
la soudure de la greffe est gravement compromise ; il 
n'y a alors qu'une reprise partielle ou un insuccès com- 
plet. Pour la greffe anglaise à long biseau, la ligature 
est une chose indispensable, une nécessité qui peut 
avoir des inconvénients, et dont elle ne peut se passer 
qu'après une soudure complète, tandis que pour la greffe 
à biseau relativement court, avec un assemblage ferme, 
la ligature n'a plus pour but que de préserver cette 
greffe des chocs qui pourraient déranger les coupes; 
une fois mise en place et bien buttée, elle peut très 
bien se passer de liens. 

S'il y a inconvénient à faire des coupes très longues, 
il faut se garder d'un autre côté de les faire trop courtes: 
au-dessous d'un angle de 15 degrés, l'assemblage 
devient plus difficile et moins solide : pour bien faire, 
il faut se tenir dans la moyenne que nous avons 
indiquée. 



(1) Nous nous servons ici d'un terme de menuiserie qui nous 
semble très bien approprié à l'ajustage du greffon sur le sujet. 
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Les languettes qui sont destinées à servir de tenons 
dans Tajustage du greffon et du sujet méritent aussi 
toute notre attention. Au lieu de les faire très longues, 
ou même au tiers seulement de la longueur du biseau, 
comme on les faisait au début, on est arrivé aujour- 
d'hui à reconnaître que ces languettes ne doivent pas 
dépasser quatre ou cinq millimètres, suivant le dia- 
mètre du greffon sur lequel on opère. Étant donné le 
chiffre 4 comme moyenne et le milieu du sujet, on 
applique le tranchant de son greffoir à 2 millimètres 
au-dessus de cette ligne transversale du milieu du biseau, 
et on le fait pénétrer verticalement suivant le sens du 
bois jusqu'à 2 millimètres au-dessous. On répète l'opéra- 
tion absolument dans les mêmes conditions sur le 
greffon, en ayant soin de relever un peu avec le cou- 
teau l'extrémité de chaque languette lorsqu'on retire de 
la fente la lame du greffoir, pour qu'elles s'assemblent 
plus facilement l'une dans l'autre. 

La greffe en fente simple ou latérale. 

Si l'on doit greffer des sujets plus gros que les greffons 
dont on dispose, il faut alors avoir recours à la greffe 
en fente simple ou latérale. 

Pour Texécuter, on déchausse le sujet jusqu'à la nais- 
sance des grosses racines, puis on le coupe à deux ou 
trois centimètres seulement au-dessous du niveau du sol 
(fîg. 25), afin d'éviter le plus possible les chances 
d'affranchissement, lorsque, surtout, on greffe une vigne 
française sur pied américain. On rafraichit la plaie avec 
une serpette, du côté où doit être posé le greffon. On 
fend ensuite le pied suivant son diamètre, au moyen 
d'un ciseau approprié, ou simplement avec une serpette 
si la souche n'est pas trop forte. Dans le premier cas, 
le ciseau est placé un peu en arrière du bord du sujet 
(fig. a), et une fois la fente faite, on élargit légère- 
ment la partie supérieure jusqu'au ciseau, en enlevant 
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avec la poinle de la serpette, deux petites lames de bois 
d'une épaisseur proportionnée au volume du greffon à 
insérer. On obtient ainsi une section plus régulière et 




Fig. 25. 



Fig. 26. 



plus nette et on évite l'écrasement qui résulte quelque- 
lois, de la pression trop considérable exercée par les 
parois de la fente sur la greffe. 

Le greffon lui-même est coupé de manière à lui lais- 
ser trois bourgeons et le mérithalle situé au-dessus de 
l'œil inférieur. Ce mérithalle est taillé en forme de lame 
de couteau (fig. 26), de manière que les deux biseaux 
convergent à partir de l'œil inférieur vers le bas et en 
même temps se rapprochent du côté qui leur est opposé. 
Les deux biseaux ne doivent pas avoir la même obliquité 
par rapport à Vaxe^ afin d'éviter de mettre à nu la 
moelle des deux côtés. 

On obtient ainsi une lame de bois continue qui offre 
plus de solidité. 

Le greffon est ensuite enfoncé fortement dans la 
fente, en cherchant à obtenir le contact entre les cou- 
ches génératrices des bois en présence, la soudure ne 
pouvant avoir lieu que dans ces conditions. Pour obte- 
nir celle rencontre, beaucoup de greffeurs se bornent 

12. 
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à s'assurer que les écorces correspondent à Textérieur; 
mais comme l'écorce des sujets déjà âgés que Ton em- 
ploie dans la greffe en fente latérale est plus épaisse que 
celle du greffon, il peut arriver que les couches géné- 
ratrices soient parallèles sans coïncidence. Afin d'éviter- 
cet inconvénient, on doit donner à ce detnicr une cer- 
taine obliquité par-rapport au sujet, de telle sorte qu'il 
y ait toujours un point oii tes écorces se coupent malgré 
l'inégalité de leur épaisseur. Enfin, on retire le ciseau 
qui, dans la seconde partie de l'opération, avait servi 
à maintenir la fente ouverte. 

On doublera les chances de 
reprise en insérant, dans les 
mêmes conditions, un second 
greffon sur le bord opposé de 
la fente. On en sera quitte, s'ils 
prennent tous les deux, pour 
en supprimer un l'année sui- 
vante, si même on ne préfère, 
comme Pulliat, les conserver 
tous les deux. 

Greffe en fente pleine. 

Cette greffe est très appliquée 
sur des jeunes sujets d'un an, 
à cause de la facilité de son 
exécution et de la grande 
chance de reprise qu'elle offre, 
si elle a été bien exécutée. 

Beaucoup de viticulteurs la 
l)réfèrent même à la greffe en 
Fig. 27 fente anglaise, qui est un peu 

Greffe en fente pleine. pj^s compliquée, et quoiqu'elle 
n'offre pas autant de solidité au début et qu'elle pré- 
sente des bourrelets plus voî:i:iiineux. 

Mais sa simplicité extrême lui procure de nombreux 
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partisans, qu'on la pratique sur place ou à Tatelier. 

Il suffit de choisir un greffon d'un diamètre aussi 
égal que possible au sujet, afin d'avoir chance d'ob- 
tenir une soudure de chaque côté ; on le taille en bi- 
seau sur les deux faces, mais en donnant, de chaque 
côté, une pente égale. On fend le sujet par le milieu, 
avec une serpette ou un ciseau; puis, on enfonce le 
grefifon dans la fente, en ayant soin de le faire affleu- 
rer des deux côtés, si 1 épaisseur des écorces des par- 
ties est sensiblement la même, ou en lui donnant une 
légère inclinaison sur l'axe du porte-greffe, si l'une 
d'elles est notablement plus épaisse que l'autre. 

Si on opère sur place, on coupe, comme pour la 
greffe latérale, le sujet au niveau du sol ou légère- 
ment au-dessus, mais toujours assez bas pour qu'on 
puisse facilement recouvrir la section par le buttage. 

Greffe Champin. 

La greffe Champin, du nom de son inventeur, n'est 
qu'une modification de la greffe anglaise. 

La seule différence qui existe entre ces deux greffes, 
c'est que la languette de la greffe Champin, est aussi 
longue que le biseau, tandis que celle de la greffe an- 
glaise n'est que les deux tiers du biseau. 

Au lieu de fendre parle milieu, dans la greffe Cham- 
pin, on fait la fente aux deux tiers du diamètre et on 
biseaute la partie épaisse. 

Pour bien exécuter le greffé Champin, il faut faire 
l'incision verticale avant le biseau. 

Ces deux dernières greffes doivent être fait&s avec le 
plus grand soin. 

Différemment, lorsque les deux sujets, porte-greffe 
et greffon, ne se rapportent pas exactement, les sou- 
dures sont défectueuses, les oreillettes restent détachées 
sur les côtés, et la sève qui se perd par les incisions 
forme un bourrelet qui fait grossir démesurément le 
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greffon sur la soudure et s'oppose au grossissement de 
la* souche (1). 

Ce sont ces complications, d'une exécution délicate 
et difficile, qui font préférer par quelques-uns la greffe 
en fente pleine, qui a l'avantage d'être plus simple. 

Greffe à cheval. 

La greffe à cheval n'est absolument que la greffe en 
fente renversée. 

Le porte-greffe, au lieu d'être fendu, est 
biseauté, et le greffon qui a reçu l'incision 
monte sur son porte-grelfe. 

Cette greffe est peu pratiquée. 

Greffe évidée. 

La greffe à cheval est dite évidée (fig. 28) 
quand on fait sur le sujet deux incisions 
obUques, de haut en bas, qui viennent se 
joindre comme les deux branches d'un V 
au milieu de la tige. Qn taille à l'extré- 
mité du greffon un coin plein, exactement 
semblable à celui qu'on vient d'enlever 
sur le sujet et qui s'y substitue, sans lais- 
ser de talons sur les cotés ; on met en 
place et on ligature. Cette méthode est en 
faveur dans le Bordelais, car elle forme, 
suivant Chauzit, des soudures magnifiques. 

Fig. 28. La greffe Cadillac. 

La fig. 29, fournit une description suffisante de la 



(1) M"* la duchesse de Fitz-James signalait ces inconvénients 
aux dernières conférences de greffage qui eurent lieu à PEcole 
d'agriculture de Montpellier. 
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greffe Cadillac, pour qu'on puisse la pratiquer saus 
difficulté après un simple examen. En voici, au sur- 
plus, le bref commentaire. 

Sur un endroit lisse du sujet A B, on pratique une 
fente oblique, n'allant, autant que possible pas jus- 



A 




Fig. 2». 



qu'à la moelle; on prépare ensuite, comme pour la 
fente pleine, un greffon en forme de coin, bien aoùtô 
D E, de même longueur que Tentaille et portant deux 
yeux et on l'introduit dans la fente B. On lie ensuite 
avec deux liens de raphia sulfaté, séparé par une 
feuille de plomb. On a ainsi la contexturc F MI H. 

Le grand avantage de cette greffe est de ne pas sus- 
pendre la végétation du porte-greffe, pendant que le 
greffon se développe. Se contentant d'emprunter à la 
souche, la sève nécessaire à la soudure, le bourgeon 
du greffon reste à l'état latent jusqu'au printemps, où 
il part avec les autres. S'il demeure inactif, on a le 
temps de regreffer, ce qui fait deux chances de réussite. 
S'il réussit et si on a greffé sur des plants directs, on 
peut avoir deux récoltes à la fois, comme il est arrivé 
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à M. de Dampïerre, avec dos Petit-Bouschet sur Her- 
bemont. Dans le cas de réussite, pincer les bourgeons 
de la souche pour favoriser révolution du greffon et, 
en août ou aprAs la récolte, s'il s'agit de porte-greffes 
fertiles, sectionner la vieille souche au-dessus de la 
greffe. Entre temps, visiter avec zèle les soudures, pour 
enlever, scrupuleusement, toutes les racines adven- 
tives. 

Suivant M. P. Naugé, cette greffe convient surtout 
aux Riparias et Solonis très développés par suite de leur 
âge ou de la plantation en terrain très fertile, les 
procédés ordinaires, avec décapitation du sujet, abou- 
tissant très souvent avec les gros Riparias et Solonis, 
à des mécomptes d'autant plus désastreux qu'il y a 
toujours un certain nombre de sujets qui meurent 
« étouffés » sans donner de rejets. 

Greffe Rouchon- Vital. 

« On paraît faire grand cas en ce moment, dans la 
Loire, écrivent MM. Portes et Ruyssen, à qui nous 
empruntons l'étude qui suit, d'un système particulier 
de greffe-bouture, tenant à la fois de la greffe de Ca- 
dillac, de la greffe à œil d'appel, de l'intergreffage de 
deux plants vifs de Columclle et surtout de la greffe 
en approche herbacée de Ch. Baltet, dont il ne diffère 
que par la substitution de boutures à des racines et 
de sarments aoûtés à des pousses de l'année. C'est ce 
dont on pourra s'assurer par l'inspection de la figure 
ci-après (fig. 30), que nous empruntons aux « réin- 
venteurs » de très bonne foi, assurément, MM. Vital 
et Rouchou, de Sury-le-Comtal, mais. que nous au- 
rions pu tout aussi bien emprunter à rÀrt de greffei\ 
de Ch. Raltet, où ce même système de « la greffe en 
approche par double bouture o est également figuré, 
en 1882, comme pratiqué dans le Gard, par M. Des- 
tremx. Aux recommandations que nous allons repro- 
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duire de xMM. llouchoii et Vital, M. Destremx ajoute 
même cette observation bonne à utiliser dans la pra- 
tique, que le procédé réussit mieux quand les boutu- 





Fig. 30. 



Fig. 31. 



res ayant passé l'hiver en jauge, ont déjà, lors du 
greffage, des manchons radicellaires très apparents. 

* Voici maintenant les règles tracées par les deux 
ampélographes ligériens : longues de 4o à 50 centi- 
mètres, les deux boutures ainsi assemblées, seront, au 
moment de la plantation, éborgnées de tous leurs 
yeux inférieurs : il ne restera donc en tout qu'un œil, 
celui d'appel à l'américain, et deux, celui de prolon- 
gement et celui de réserve au greffon; après quoi les 
deux jumelles seront enfouies jusqu'à 4 ou 5 centi- 
mètres au-dessus de la ligature en raphia non sul- 
faté (ûg. 31). 

ï Pendant la végétation, pincer deux ou trois fois, le 
bourgeon américain, de façon à lefouler la sève vers 
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son commensaL La deuxième année, couper l'améri- 
cain au-dessus de la soudure et le français au dessous. 
Encore MM. Ronchon et Vital estiment-ils cette dernière 
opération inutile, vu que le porte-greffe grossit énor- 
mément et le bois français, après les deux premières 
années, plus du tout. 

» Aussi ne se préoccupent-ils nullement d'enlever les 
racines du greffon, estimant, au contraire, que, pour 
ce cas particulier tout au moins, elles ne font que 
conspirer avec celles du sujet, pour mieux assurer la 
soudure du point commun. M. Destremx est du même 
avis, l'évolution des yeux a et 6 favorise à la fois, 
suivant lui, le développement des racines et la soudure. 
» Planter en petites fosses qu'on remplit de terre fine 
ou de terreau, surtout si le terrain est argileux ou 
marneux. Pour la conservation des greffons et porte- 
greffes, rien de particulier. 

» Si ce système venait à justifier les grandes espé- 
rances qu'inspirent, assure-t-on, les premiers essais,. il 
ramènerait la plantation bien près de son ancienne 
simplicité, puisqu'il se bornerait à ajouter le greffage 
en fente latérale à son mode le plus rudimentaire, 
celui de la plantation directe par bouture, supprimant 
îiinsi l'étape de la pépinière. La aussi il faut essayer 
— ou réessayer, — comme on voudra. 

» Se débarrasser de ce soin ullra-assujettissant de l'a- 
blation des racines du greffon, auquel certains auteurs 
prescrivent de vaquer au moins tous les huit jours, et 
cela, avec Vœil sinon la main du maître, s'affranchir, 
en un mot, comme on l'a dit, de Vaffranchisement, 
telle a été, bien certainement, la préoccupation qui a 
inspiré la greffe aérienne qui consiste à placer les 
points de greffage à une hauteur suffisante au-dessus 
du sol, pour que les racines adventives, s'il s'en pro- 
duit, se dessèchent au lieu de s'implanter dans le sol. 
De plus on évite ainsi le froid extrême, des terres ar- 
gileuses par les printemps pluvieux, comme l'extrême 
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difficuké du butlagc, dans ces sols compacts, toutes 
conditions défavorables et qui dans les climats girondins 
et rhodaniens, causent le plus grand nombre d'insuccès. 
» En tournant ainsi la question du buttage, on pour- 
rait de plus, suivant Vermorel, rendre la vigne aux 
terrains pierreux par le greffage sur place. Dieu veuille 
que ce ne soit point là une simple vue de Tesprit! Là 
aussi, bien entendu, il faut essayer. » 

Les instruments de greffage. 

Voici à peine quelques années que le greffage a 
pris une grande extension et déjà Timagination des 
inventeurs, vivement surexcitée, s'est portée vers Tin- 
vention d'instruments aussi nombreux que variés, des- 
tinés à faciliter cette opération. Des outils de toutes 
sortes, tous plus ou moins bien conçus, ont vu le jour, 
dont les uns font automatiquement le travail, tandis que 
les autres exigent la main de l'homme, mettant à con- 
tribution sa dextérité et son coup d'œil. 

C'est ainsi que parmi les outils de la première caté- 
gorie, nous avons le « sécateur -greffoir à levier con- 
jugué », de Guillebot, à Bordeaux, qui exécute mécani- 
quement le greffage sur place et à l'atelier, instrument 
d'un fonctionnement aussi facile que sûr et rapide; 
puis, du même inventeur, un autre appareil qui exé- 
cute indifféremment, sur place et à l'a'elier, la greffe 
anglaise et les greffes en fente pleine et latérale; la 
machine Petit, qui ne peut être utilisée, il est vrai, que 
pour la greffe anglaise à l'atelier et qui n'en est pas 
moins très appréciée à raison des résultats tout à fait 
précis que l'on en obtient ; la machine Comy, pour la 
greffe en fente pleine et que la pratique a aussi adoptée, 
« les icctions qu'elle fournit sur les greffons, dit M. Foëx, 
étant parfaitement planes et exactement symétriques » ; 
le greffoir Renaud, pour la greffe en fente évidée, qui 
a la forme d'un simple sécateur et qui réalise d'une 

13 
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manière absolument précise l'uniformité des sections 
qu'exige ce genre de greffage, etc. 

Nous n'entrerons pas dans la description de ces ap- 
pareils, ce qui nous entraînerait beaucoup trop loin, 
les intéressés ayant, d'ailleurs, toute facilité pour se 
rendre plus exactement compte du fonctionnement des 
outils de cet ordre, que l'industrie de nos inventeurs 
soumet fréquemment à 1 appréciation des viticulteurs 
dans les nombreux concours qui ont lieu chaque année 
dans la plupart de nos cantons et où chacun pourra 
discerner celui qui conviendrait le mieux à ses besoins. 

Disons, toutefois, que le grand maître de la viticul- 
ture, M. Pulliat, préfère de beaucoup, pour la greffe 
sur bouture ou sur racine, sur table ou en chambre, 
le simple couteau-greffoir à tous les greffoirs mécani- 
ques inventés pour pratiquer la greffe anglaise et autres. 

« On passe beaucoup de temps, dit-il, à ajuster, à 
aiguiser ces petites machines qui sont assez chères et 
que Ton ne peut pas confier à des personnes non habi- 
tuées aux soins qu'elles réclament, et, en fin de compte, 
on ne fait avec ces outils ni mieux ni plus vite qu'avec 
le simple petit couteau-greffoir qui est toujours prêt 
dans la poche du vigneron. » Nous ferons une excep- 
tion, toutefois, en faveur de certains instruments qui 
ne sont en réalité que de simples sécateurs, tels que 
nous en avons eu plusieure fois l'occasion d'en rencon- 
trer ceii;ains types, et particulièrement dans une grande 
manufacture de coutellerie de Paris, la maison Grange, 
rue Michel-le-Comte. Le sécateur-grefifoir dû à l'invention 
de cette maison permet, aux plus inexpérimentés, de 
réaliser automatiquement, et avec la régularité la plus 
mathématique, les greffes les plus compliquées et plus 
spécialement la greffe anglaise. L'instrument est d'un 
prix très minime, la lame qui y est adaptée se démonte 
très facilement, soit pour l'aiguisage, soit pour son rem- 
placement. 

Le desideratum d un bon couteau à greffer, pour greffe 



LE GREFFAGE 219 

anglaise, est de ne présenter qu'un seul biseau du côté 
inférieur de la lame demeurant, /)owr donner une coupe 
bien plane, plat comme la plane du charron ou du ton- 
nelier. Tout coutelier un peu expérimenté sera capable 
d'atteindre cet objectif et, en face des écoles et des con- 
cours de greffage qui se multiplient, les organisateurs 
de ces réunions auraient intérêt à commander ces ins- 
truments, en quantité plus ou moins importante, à des 
maisons de fabrication bien cotées, qui se feraient un 
point d'honneur de les établir aussi bien faits et à aussi 
bon marché que possible. Dans ces conditions, nous som- 
mes convaincu qu'on ne les paierait pas plus de 1 fr. 25 
à \ fr. 50 la pièce. 

La constance d'action ne peut être assurée qu'à la 
condition de n'aiguiser la lame que sur une face, l'ai- 
guisage produisant toujours une certaine convexité à 
la partie voisine du tranchant, d'où des oscillations et 
des variations d'inclinaison qui donnent lieu à des 
coupes festonnées. C'est pourquoi l'aiguisage ne devra 
jamais être effectué qu'avec une petite pierre du Levant 
et non avec des pierres de grès, qui usent trop vite et 
donnent un fil grossier. 

Pour employer un greffoir établi dans les conditions 
voulues, le greffeur de vignes le tient de la main droite, 
toujours le biseau en dessus et la partie plane en des- 
sous; de l'autre main, il saisit le porte-greffe ou le 
greffon, les tient Tun après l'autre solidement et horizon- 
talement fixés contre son flanc gauche, et il dirige la 
coupe de son couteau de gauche à droite, avec une 
inclinaison de quinze à dix-huit degrés, comme il a 
été expliqué plus haut. La coupe doit se faire vivement 
et, par la pratique, le greffeur doit tendre à l'exécuter 
du premier coup, avec la pente et la netteté voulues. 

Quant à l'outillage de la greffe en fente, il n'est pas 
ïûoins simple et ne pouvait pas donner lieu, comme 
pour les autres modes de greffage, à l'invention d'ins- 
^naents propres à en obtenir l'exécution automatique. 
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Il se compose d*uue serpette qui suffira dans la plu- 
part des cas, si la souche n*est pas trop forte, tant pour 
fendre cette dernière que pour façonner le greffon. 
Dans le cas contraire, il conviendra d'avoir à sa dis- 
posilion (fîg. 33) : une scie à main A (égobine), pour 
couper les grosses souches ou pour « désongleter » les 
chicots non envaginés; un sécateur pour les sujets plus 
faibles ; un ciseau à froid C, et pour les fentes unila- 
térales, un ciseau en lame de couteau D, offrant Tavan- 
tage d*ouvrir la souche plus sur le devant que vers le 
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Kig. 33. — Outils de la greffe en fente ou latérale, d'après M. Ch. Ballol. 

centre ; un marleau-piochon B, permettant, à la fois, 
d'enfoncer le ciseau et de déchausser le sujet : une 
serpette peu crochue pour aviver les plaies, faire les 
fentes sur les jeunes sujets et préparer les greffons. 



Ligature des greffes. 

Le sujet et le greffon étant bien unis Tun à l'autre 
par les languettes d'assemblage, on assujettit les coupes 
les unes contre les autres au moyen d'une ligature. 
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Plusieurs genres de liens ont été recommandés et em- 
ployés pour cet usage : la ficelle goudronnée ou non 
goudronnée, le caoutchouc en lanière ou en tube, le 
raphia sulfaté ou non sulfaté, la spargaine, la mas- 
sette, etc., ont été utilisés tour à tour par divers viti- 
culteurs. La pratique donne ajourd'hui presque partout 
la préférence au raphia, en raison de son bon marché, 
de son emploi facile et de sa souplesse, qui ne fatigue 
pas la main du lieur, et à Texclusion des ligatures 
filiformes qui devront surtout être évitées. « Les cel- 
lules naissant toujours de préférence sur la partie la 
moins gênée d'une greffe, explique M, Vermorel, un 
étranglement se produira sur celles qui le seront Ui 
plus : la marque des fils demeurera ainsi, comme 
incrustée dans le tissu, et des gênes de circulation se 
produiront sur ces points. Pour éviter cet inconvéïiient, 
la ligature (coton, chanvre, raphia, lame et non fil de 
caoutchouc, etc.), devra former une gaine plate et 
continue. » Quelle que soit la matière employée, il 
faut bien se garder, comme quelques-uns l'ont pourtant 
recommandé, de la sulfater afin de lui assurer une 
plus longue durée, attendu que la ligature, dès qu'il 
y a reprise entre le sujet et le greffon, est plutôt nui- 
sible qu'utile et qu'il y a intérêt, dès lors, à ce que 
celle-ci tombe d'elle-même, aussitôt ce résultat obtenu, 
ce qui arrive par le ftiit de la pourriture de la matière 
employée pour réunir les deux parties constituant la 
greffe. Cependant, pour les greffes d'automne, qui ont 
une plus longue carrière à parcourir avant la soudure, 
il ne serait pas mauvais de tremper les liens dans un 
mélange composé d'un Htre d'eau et de deux à trois 
grammes de sulfate de cuivre. 

M. Pulliat recommande avec beaucoup d'éloges, 
depuis quelque temps, le bouchon appliqué avec la 
pince Alliés, et suivant l'illustre maître, rien ne vau- 
drait ce genre de ligature formant gaine continue. On 
évide légèrement à l'aide d'une gouge, de manière à 
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faire place à la greffe, ou bien on perce à la mécanique 
un bouchon trempé préalablement dix ou douze minu- 
tes dans reau chaude pour l'assouphr; on divise ce 
bouchon très exactement par le milieu et ce sont ces 
deux moitiés qui, appliquées vis-à-vis Tune de l'autre 
contre la greffe, puis serrées et reliées à l'aide de fils 
de fer par la pince Alliés, forment, en se rejoignant, 
manchon autour de la greffe (fig. 34). 
Cette pince est fabriquée par M. Renaud, coutelier, 

à Lyon. 

En général, on enlève les bouchons en septembre, 
pour permettre au point de soudure de se bien lignifier 




Fig. 34. 

avant l'hiver ; on se sert, pour cela, d'une pince à couper 
les fils de fer. Recueillis dans un panier et soignés, les 
bouchons peuvent faire deux ou trois campagnes. 

n est bon, en pays pluvieux plus particulièrement, 
de luter le bouchon, une fois posé, avec un enduit de 
plâtre ou de terre glaise. 

D'après les résultats acquis, M. Auriol, professeur 
d'agriculture de l'Aude, énumère, ainsi qu'il suit, les 
avantages de ce mode de ligature : 1** Pas de radicelles 
sur la soudure; 2® absence à peu près complète de 
Ijourrelet; 3® grossissement rapide et simultané du 
p(trte-greflfe et du greffon; 4® ligature à l'abri de la 
pourriture, exerçant une pression constante et uni- 
J'orrne; 5° réussite assurée, car dès l'opération faite la 
!^( ve du sujet suinte à l'extrémité du greffon ; 6® faci- 
lilé de découvrir les greffes pour enlever les drageons, 
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sans crainte de déranger Je greffon; 7« les greffes 
risquent moins d'être cassées ou ébranlées par le vent. 

La ligature au bouchon a donné lieu, elle aussi, à 
l'invention d'une foule de machines propres à en accé- 
lérer et à en faciliter la pratique. M. Vermorel consi- 
dère comme étant une des meilleures du genre, celle 
de MM. Longin et Monnier de Beaujeu, qui ne coûte 
que 25 francs et avec laquelle on obtient des résultats 
aussi rapides que précis. 

La ligature en caoutchouc plein offrirait, en somme, 
les mêmes avantages que le bouchon et, en outre, 
pourrait servir un plus grand nombre de fois, ce qui 
constituerait une économie. 

Notons ici que, d'après M. Pulliat, les greffes bien 
faites peuvent se passer de ligatures et qu'il en est 
ainsi, par exemple, de la greffe anglaise sur table à 
biseau court, une fois mise en place et bien buttée. 

Ajoutons, enfin, que les. gros sujets qui compriment 
fortement le greffon, comme la greffe en fente ou laté- 
rale sur une vieille souche, n'exigent aucun lien. 

Doit-on mastiquer les sections de la greffe, c'est-à- 
dire les recouvrir d'un enduit quelconque, afin de les 
protéger contre l'humidité et la dessiccation. Ici les avis 
sont partagés. Nous avons vu plus haut que pour la 
ligature au bouchon, il était bon de recourir à ce 
moyen de protection. Il est vrai que, dans ce cas, 
l'obstruction entre la partie abritée par ce mode de 
ligature et l'extérieur, n'est pas aussi absolue qu'avec 
un pansement au raphia, au chanvre ou autres subs- 
tances analogues. Pour beaucoup, c'est là une précau- 
tion inutile, de même que celle qui consiste à inter- 
poser, dans le même but, une feuille de plomb ou 
d'étain, entre les greffes et la ligature. 

En ce qui nous concerne, nous partageons celLo 
dernière manière de voir, à moins toutefois qu'il ne 
s'agisse de sujets d'un fort calibre, d'un greffage en 
fente simple ou au-dessus du sol et nous estimons 
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qu'un simple buttage, fait avec soin, avec de la terre 
bien meuble, est tout h fait suffisant pour empêcher la 
pénétration de l'air et de l'eau, à travers les lésions 
produites par le greffage. 

Toutefois, la mesure sera bonne à prendre, dans les 
milieux secs, où la terre se fendille sous Tinflucncc 
de la chaleur, de même que dans les terrains caillou- 
teux où, alors, l'interception, à un moment donné, 
pourrait être supprimée et exposer par conséquent la 
greffe aux influences du dehors. 

Si on croit devoir recourir à cette mesure, un enduit 
de plâtre ou de terre glaise, ou mieux encore de bouse 
de vache pétrie avec de la terre glaise, constituera le 
meilleur des lutages. 

Mise en stratification des greffes. 

En ce qui concerne les greffes faites à l'atelier, on 
doit avoir soin de les maintenir fraîches, à l'abri de 
la chaleur et de l'air, si on ne les met pas de suite 
en place. Une des causes les plus fréquentes d'insuc- 
cès est sans contredit le dessèchement des coupes d'as- 
semblage par suite de leur enfouissement trop peu 
profond dans le sable, dont la couche trop mince a 
laissé passer l'air, ou que l'on n'a pas maintenu suf- 
fisamment frais. On procède à la stratification des 
greffes en étabUssant d'abord sur le sol, ^ l'exposition 
du nord prôférablement, une couche de sable fin, sur 
laquelle on étend à côté les unes des autres, en lais- 
sant entre elles l'épaisseur d'une bouture, les greffes 
que l'on veut maintenir bien fraîches en attendant la 
plantation. On répète ce lit de sable et de greffes sur 
une longueur et une hauteur suffisantes pour y réunir 
la quantité que l'on possède : on peut également pro- 
céder par plusieurs tas séparés, surtout si l'on a plu- 
sieurs variétés de vignes greffées. Le point essentiel, 
c'est de couvrir le tas de greffes d'une épaisseur sul- 
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fisante de sable (40 centimètres au minimum), pour 
Jes préserver du contact de Taii* et de la chaleur, jus- 
qu'au moment de la plantation. 

Un autre procédé de stratification que Ton emploie 
avec succès, pour conserver fraîches les coupes des 
greffes sur boutures ou sur racines, nous semble plus 
simple et plus expéditif. Il consiste à employer de la 
mousse humide sur laquelle on étend les greffes, par 
couches superposées, alternant chacune avec un nid 
de mousse, dans une grande caisse. Alors on trans- 
porte la caisse et on retire les greffes au fur et à 
mesure de la mise en pépinière ou en place, courant mai. 

Quand on retire ces greffes boutures du sable ou de 
la mousse, on constate qu'un travail important s'est 
effectué, car les talons ont un fort bourrelet à la base, 
les points de greffage un commencement de souduiv 
et les yeux se sont développés. Il ne reste plus qu'à 
prendre, en plantant, toutes les précautions nécessaires 
(arrosage, buttage), afin de ne pas perdre le fruit de 
la stratification. 

Toutes ces observations s'appliquent aussi bien aux 
simples boutures qu'aux racines. 

Conditions générales et époque du greffage. 

Le greffage peut s'effectuer dans plusieurs conditions : 
1° dans la vigne même; 2° dans la pépinière; 3° à 
l'atelier ou bien encore sur boutures ou sur racines. 

Examinons ces divers cas, en mettant de côté celui 
où il s'agit de rajeunir un vignoble d'un certain âge 
ou de changer son essence, circonstance pour laquelle 
le greffage en fente ou latéral sur place s'impose et 
sans que l'on puisse conseiller, au vigneron, de le pra- 
tiquer à une époque plutôt qu'à une autre, soit avant, 
pendant ou après la montée de la sève, c'est-à-dire 
en mars, avril et mai, très rarement après le 10 ou le 
15 juin, termes que l'on ne doit guère dépasser, si on veut 

13. 
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voir les branches de la greffe mûrir avant les gelées 
d'hiver. 

Nous ne nous occuperons ici que de la greffe consi- 
dérée au point de vue de la reconstitution d'un vignoble 
avec plants français greffés sur cépages américains. 

Greffage mr place. — Le gTeffage sur place est pré- 
féré dans nos départements méridionaux où il a géné- 
ralement d'excellents résultats à raison de la tempéra- 
ture spécialement favorable qui y règne. Il serait, sans 
doute, très avantageux, qu'il en fût ainsi partout, car 
on éviterait alors bien des frais de main-d'œuvre, de 
nombreux aléas de reprise, de grands retards de fruc- 
tification, inconvénients qui s'attachent toujours au 
fait d'une bouture ou d'un racine que l'on greffe 
sur place, que l'on met en pépinière d'où, si c'est un 
racine, il sort déjà; que l'on enlève ensuite de cette 
pépinière, au bout d'ijn certain temps, pour retrans- 
planter là où l'arbrisseau doit définitivement végéter, 
sans compter toutes les précautions minutieuses qui 
s'imposent encore, telle» que la mise en stratification 
des greffes, etc., etc. 

Malheureusement, sous les climats moins chauds 
et plus humides, la greffe sur place ne réussit pas aussi 
bien, tant s'en faut, que dans le Midi et même, sous 
certaines latitudes, son succès est tout à fait précaire. 

Toutefois, elle a conservé de nombreux partisans, 
même dans les régions où la généralité des viticul- 
teurs ont donné leur préférence à la greffe sur table 
comme, par exemple, dans le Rhône où, d'après le 
D^ Crolas « les greffages sur place donnent, au champ 
d'expérience de Saint-Germain au Mont-d'Or, de meil 
leurs résultats que les greffages à l'atelier, auxquels ils 
demeurent inférieurs en grande culture. » 

D'après M. Pulliat, ces réussites sont dues sans doute 
aux bonnes conditions dans lesquelles on a opéré. 
Voici, d'après l'éminent professeur, celles qui semblent 
les meilleures. 
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« Greffer fin mars ou au commencemenl d'avriJ, sur 
des sujets plantés depuis un an ou deux au plus: mais, 
en tout cas sufîîsammment vigoureux : lorsque le sujet 
est plus vieux, il a moins de chance de reprise, il de- 
vient trop gros pour recevoir la greffe anglaise; on ne 
peut plus lui appliquer que la greffe en fente ordi- 
naire qui ne donne jamais une soudure complète. 
Pour le greffage en place, on se trouve bien généra- 
lement dexjouper le sujet huit à dix jours avant le gref- 
fon, à la hauteur où Ton veut le pratiquer. Au bout 
d'une dizaine de jours, la coupe commence à se cica- 
triser, les pores du bois se resserrent et se ferment, les 
pleurs de la vigne cessent. Cette sève non élaborée, 
restant accumulée à Ja partie supérieure du sujet, en- 
tretient sa fraîcheur, favorise la formation des cellules 
entre le sujet et le greffon et par conséquent la reprise. 

» Dans le Bordelais on a opéré avec beaucoup de 
succès sur des sujets plantés en novembre et en décem- 
bre et greffés en place quatre ou cinq mois après, fin 
mars et courant d'avril. Voici quelles seraient peut-être 
les causes de cette réussite. Le sujet planté au com- 
mencement de rhiver, depuis quatre mois, a une sève 
moins active que celui dont les racines ont fonctionné 
dans le sol pendant toute la période végétative de Tan- 
née précédente. 11 est moins sensible aux refoulements, 
aux arrêts de sève qui se produisent trop souvent dans 
les régions du centre par un refroidissement de tem- 
pérature, et compromettent gravement la réussite de 
la greffe. Son courant de sève beaucoup plus modéré, 
paraît être plus favorable à la reprise ; il est à la dose 
convenable pour une bonne soudure. Ce procédé qui a 
fait ses preuves dans les vignobles bordelais, nous a 
donné également une bonne réussite dans le Beaujolais. » 

Greffage en pépinière. — Toutes les observations que 
nous venons de présenter, au sujet de la greffe sur 
place, s'appliquent, également à la greffe en pépinière, 
des racines d'un ou de deux ans, qui doivent être re- 
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plantés, l'année suivante en pleine terre, après qu'ils 
sont bien soudés . 

Avec la greffe sur place, font remarquer MM. Porte 
et Ruissen, dans leur important Traité de la vigne et 
de ses produits, la fructification suivra l'année de la 
soudure ; avec la greffe transplantée, elle ne viendra 
qu'un an plus tard. Cette infériorité est, il est vrai, 
compensée par ce double fait que, pendant leur période 
de soudage, les nombreuses façons exigées par les 
greffes (buttages, débuttages, ablation des racines, 
sarclages, arrosages au besoin), sont bien plus faciles 
et bien moins dispendieuses en pépinière où les plants 
se touchent, qu'en pleine vigne avec des espacements 
de l™,oO à 2 mètres; et en second, le terrain à mettre 
en vignes demeure disponible un an de plus pour 
d'autres cultures. 

Greffage à V atelier, — C'est de tous les procédés 
celui qui paraît le plus pratique, et la plupart des 
viticulteurs l'ont définitivement adopté, à raison des 
insuccès éprouvés par le greffage sur place, dans les 
régions qui ne sont pas favorisées par un chaud soleil, 
comme nous l'avons expliqué plus haut, puis aussi 
parce que ce dernier mode de greffage peut se pro- 
longer souvent indéfiniment, si le travailleur se trouve 
contrarié dans cette opération par la pluie, le vent, le 
IVoid, enfin les diverses intempéries du printemps, 
époque où il opère, et qui l'arrêtent à chaque instant. 

Ce n'est pas, cependant, un procédé irréprochable, 
car il donne souvent des « manques », surtout s'il 
s'agit de greffes bouture sur bouture^ mais c'est un 
|)rocédé plus commode, car il permet de travailler à 
I abri, et, en outre, plus économique en ce qu'il utilise 
les soirées de l'hiver, les mauvais jours du commence- 
ment du printemps, qu'il met en œuvre toute la famille, 
depuis l'enfant jusqu'au vieillard qui s'y intéressent 
également. 

iJ'un autre côté, un greffeur sur place aura bien de 
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la peine, et encore à la condition de ne rencontrer 
que de belles journées, pour arrivera pratiquer trois ou 
quatre milliers de greffes dans sa semaine, tandis que 
celui qui travaille à râtelier peut facilement en réaliser 
une dizaine de milliers, à temps perdu, simplement 
avec son couteau et le double à l*aide d'une machine, 
ce qui, naturellement, permet d'accepter plus largement 
les cas de non-reprise, lorsqu'elles se produisent à la 
pépinière, car on possède toujours ainsi des greffes en 
surcroît de ses besoins. 

Enfin, c'est le seul procédé qui assure la création 
d'un vignoble en tous points égal, car dans le 
greffage sur place, si les manquants doivent être 
remplacés par le greffage des rejets, on en a pour 
plusieurs années à égaliser les plantations et à cultiver 
à grands frais. 

Rien ne s'oppose, pour la greffe sur table, à ce 
qu'elle soit pratiquée dès le commencement de décembre, 
bien qu'il serait préférable d'attendre les mois d'avril 
et de mai. Mais alors, on se priverait du principal 
avantage de ce genre de greffe, qui réside dans l'em- 
ploi des longues soirées de l'hiver. 

Toutefois, il n'y a aucun inconvénient à s'y prendre 
de très bonne heure, si on observe scrupuleusement 
les indications que nous avons données plus haut, au 
sujet de la mise en stratification. 

Greffe sur bouture i ou sur racines, -- « La greffe 
est loin de former une aussi bonne soudure sur bou- 
ture que sur racine, écrit M"'^ Ponsot, une autorité en 
viticulture. Il semble du reste logique, ajoute-t-elle, 
que la simple bouture ne puisse fournir à la fois de 
bonnes racines et une bonne soudure, que le bois con- 
sistant d'un racine fasse un meilleur porte-greffe qu'un 
sarment de l'année. » 

Malgré cet avis, nous estimons que si toutes les pré- 
cautions ont été observées dans la fabrication, si celle- 
ci a été Tobjet d'une surveillance attentive de la part 
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du maître, si une fois mise en pépinière ou en place, 
elle est Tobjet de soins culturaux convenables, la greffe- 
bouture est préférable, car elle a toujours l'avantage 
de faire gagner un an sur Tinstallation de la vigne, 
puisque soudée Tannée même de sa plantation elle peut 
être mise en place au printemps, tandis que, avec les 
racines, greffés seulement de deuxième année, on 
ne peut mettre en place que la troisième. 

Greffe d'automne. — Depuis quelques années, il est 
sérieusement question du greffage pratiqué en automne, 
principalement en septembre. Il paraît même qu'avant 
le phylloxéra on s'était quelquefois livré à des essais 
de ce genre. 

D'après certains viticulteurs, il y aurait plusieurs 
avantages à greffer à cette époque. 

On éviterait l'étouffement du greffon, qui se produit 
souvent au printemps par la trop grande abondance 
de la sève. 

On n'aurait pas le retard de la végétation, qui a lieu 
inévitablement par le greffage opéré au printemps. 
La soudure étant déjà faite l'automne précédent, la 
souche fonctionne comme une souche non greffée. Elle 
développe ses bourgeons à la même époque que les 
autres vignes, et elle peut dès lors fructifier et mûrir 
ses raisins en temps opportun. 

D'après des expériences faites, il n'y aurait pas à 
craindre, en greffant en automne, les grands insuccès 
qui ont lieu presque toujours lorsqu'on greffe au prin- 
temps sur de vieux sujets trop vigoureux. 

Ces insuccès sont généralement occasionnés par uno 
violente répercussion de sève qui se produit, et qui, 
souvent, frappe d'apoplexie la souche greffée. 

Ce qui prouverait que la souche est ainsi anéantie 
par cette cause, c'est que, dans ce cas, non seulement 
elle ne peut pas alimenter son greffon, mais encore 
ne peut pas lancer le moindre rejeton. 

Il faut observer une précaution importante en pra- 
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tiquant la greffe d'automne : on doit veiller avec soin 
à ce que raoûtement des greffons soit complet. 

Par suite des bonnes réussites que Ton obtient au 
printemps et avec les travaux déjà considérables de la 
vendange, la greffe d'automne est bien délaissée. 

« En somme, font remarquer MM. Portes et Ruyssen, 
la greffe d'automne est une opération assez aléatoire : 
avantageuse si elle réussit bien, c'est-à-dire si on a, 
en septembre, une pluie chaude qui permette de la 
faire, suivie d'une période de chaleur qui permette à 
la soudure de s'opérer au moins partiellement avant 
les froids. Dans ces conditions, la pousse du printemps 
est plus vigoureuse et la récolte peut gagner un an. 
Dans d'autres conditions, c'est-à-dire avec des automnes 
pluvieux et froids, la greffe reste dans la situation 
aggravée des greffes de printemps trop précoces, c'est- 
à-dire avec multiplication de leurs chances de pour- 
riture par l'humidité et de décollage par la gelée. Pour 
parer à ces divers inconvénients. Daurel conseille de 
couvrir le pied de la vigne greffée de fumier long et 
chaud. Prendre pour greffons des sarments fraîche- 
ment cueillis (de la veille tout au plus), bien aoûtés, 
qu'on émonde de toutes leurs feuilles et qu'on plonge 
dans l'eau par leur bout inférieur, en les couvrant 
légèrement d'herbes fraîches pour les défendre de la 
dessiccation. Sulfater le raphia, butter haut et large, 
après avoir planté un fort tuteur. » 

Plantation des greffes en pépinière. 

Installation des plants, — « La réussite des greffes 
faites sur table, dit M. Pulliat, dépendant autant de 
la bonne préparation du sol, du sable employé pour 
la plantation, de la bonne manière de planter, que 
de la greffe plus ou moins perfectionnée, nous insis- 
terons sur toutes les conditions nécessaires à une 
bonne plantation. 
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» Soit que Ton mette les greffes en pépinière, soit 
qu'on les plante à demeure, le terrain doit être défoncé, 
ameubli d'avance, et, s'il est argileux, condition peu 
favorable à l'émission des racines, il est de toute 
nécessité d'interposer une petite couche de sable entre 
la greffe et l'argile, afin de faciliter l'enracinement. 

» Pour planter en pépinière, on ouvre à la bêche 
une tranchée dont on tient le côté supérieur un peu 
en pente pour y appuyer les greffes sur boutures ou 
sur racines; lorsqu'elles sont mises en place sur un 
petit lit de sable, à une distance de 4 à 6 centimètres 
les unes des autres, on les recouvre d'une autre petite 
couche de sable sur laquelle on jette la terre de la 
tranchée suivante. Si le sol est sec, on arrose pour 
le tenir tassé contre la greffe. 

» On recouvre immédiatement les greffes en tra- 
vaillant, dans un certain rayon, autour de la ligne 
de greffes ; on ramène une certaine quantité de terre 
bien meuble autour de cette ligne, de manière à former 
une butte qui recouvre le sujet et le greffon. Si celui-ci 
est à un œil, la butte doit le recouvrir de trois h 
quatre centimètres au plus ; si le greffon est à deux- 
yeux, on doit se borner à les recouvrir entièrement. 
Cette manière de couvrir est suffisante, si on fait la 
plantation à la fin d'avril ou en mai, mais insuffi- 
sante d'un centimètre environ si on fait la plantation 
en mars ou au commencement d'avril, parce que les 
pluies l'abaissent souvent notablement. 

» Un point spécial, sur lequel nous appelons l'at- 
tention des propriétaires, consiste dans le tassage du 
sol autour de la greffe, afin de maintenir, par cette 
opération, la fraîcheur, par l'effet de la capillarité qui 
doit entretenir une humidité convenable au point de 
soudure. 

» Pour faciliter les soins à donner aux greffes en 
pépinière, on les dispose ordinairement par planches 
de quatre lij^nes chacune avec une petite allée de qua- 
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rante à cinquante centimètres de largeur, h droite et 
à gauche. De cette façon on [)eut nettoyer, arroser 
les greffes, s'il en est besoin, sans craindre de les 
déranger ou de les endommager avec les pieds. Les 
quatres lignes de greffe -composant la planche sont 
plantées à une distance de vingt à vingt-cinq centi- 
mètres entre elles. La plantation en place ou à demeure 
se fait à peu près dans les mCmes conditions qu'en 
pépinière, mais en maintenant le plant droit et non 
incliné. D'un côté comme de l'autre, on fume de pré- 
férence avec du terreau bien décomposé, dont la jeune 
racine s'accommode mieux que du fumier d'étable. 

» Pour que l'assemblage de la greffe soit toujours 
maintenu bien frais on le tient à quelques centimètres 
au-dessous du niveau du sol, et l'on recouvre le greffon 
d'une taupinière de terre meuble ou de sable, plus 
large que haute. » 

Le Buttage. — L'union entre le porte-greffe et le 
greffon n'est pas encore bien intime; après quelques 
mois de plantation soit ea pépinière, soit sur place, 
ce n'est encore qu'un mariage de raison et, pour peu 
que le greffon vienne à manquer de fraîcheur, le porte- 
greffe se montre tout disposé à pratiquer le divorce, 
à lui refuser sa sève et à le laisser se dessécher ; il 
est donc nécessaire de lui conserver sa fraîcheur par 
un buttage bien pratiqué. C'est p:jr centaines de mille 
qu'on compte les greffes qui ont péri faute d'un buttage 
bien compris ou insuffisamment prolongé. 

Aussi ne saurions-nous trop insister sur les soins h 
apporter à cette opération. 

Les buttes doivent élre larges de 0'".60 h G"»,"!) ; 
plus le tas de terre est conique, plus il se dessèche 
vite, plus au contraire il est large, plus il conserve 
sa fraîcheur. Le butteur, pour les faire, doit s'attacher 
à ramasser autour de lui la terre la plus ameublie 
qui se trouve à sa portée, en écarter les herbes, les 
mottes, les pierres et en recouvrir le greffon d'environ 
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deux ou trois centiaiètres, pas davantage, il faut tenir 
les plants buttés jusqu'au 13 août environ et rétablir 
les buttes jusqu'à cette époque, si, pour les besoins 
des cuUurcs, on est amené à les démolir. 

L'importance d'employer de la terre meuble ou mieux 
du sable si on en a à proximité, pour butter est très 
grande, et il ne faudrait pas hésiter à s'en procurer, 
au moins pour le centre de la butte où se trouvera 
le grefifon, si le terrain dans lequel on plante n'en 
fournissait pas de convenable. On a constaté de nom- 
breux échecs de grefifage, provenant de ce que les 
buttes avaient été établies avec des terres argileuses 
et marneuses qui ne tardaient pas à se dessécher, 
puis à se fendiller, laissant passer les rayons ardents 
du soleil au travers de leurs larges crevasses et, par 
suite, exposant le greffon à une dessiccation rapide. 

Personne n'ignore, au surplus, que les terres meubles 
se laissent plus facilement pénétrer par les pluies qui, 
au contraire, s'écoulent sur les terres compactes, sans 
y pénétrer. Il y a donc, de ce seul fait, un élément 
permanent d'humidité désirable. 

C'est comme corollaire des observations qui pré- 
cèdent que nous ajouterons qu'on ne doit pas greffer 
en temps trop sec, la terre est trop peu friable pour 
le buttage des souches greffées. On ne doit pas greffer 
non plus si le sol est trop détrempé par la pluie, parce 
que le point de contact du greffon et du sujet, point 
où doit se faire la soudure, craint une humidité con- 
stante et excessive. En outre, la terre destinée à former 
la butte constitue une espèce de mortier qui, en se 
desséchant, se fendillera en laissant facilement passer 
la chaleur dont l'excès nuit à la soudure. 

Distance à observer. — On a discuté beaucoup sur 
la distance à laquelle il faut planter les vignes du 
pays greffées sur cépage américain résistant. En raison 
de la plus grande vigueur de nos vignes ainsi greffées, 
on pense généralement qu'il convient de planter à un 
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mètre en tous sens, au lieu de rester dans la moyenne 
habituelle de soixante-dix à quatre-vingts centimètres. 
Il n'y aurait même pas d'inconvénient à planter à 
une distance encore un peu plus grande : nos souches 
de vignes n'auraient qu'à y gagner en vigueur, en 
durée, tout en donnant un aussi beau rendement, 
attendu que les vignes plantées à grande distance 
rendent toujours au moins autant, sur un espace 
donné, que les vignes plantées très rapprochées. 

Soins à donner aux plantations. 

Ainsi plantées dans les meilleures conditions possibles, 
les greffes ne doivent pas être touchées pendant la pé- 
riode très délicate où se forme la soudure. Pour main- 
tenir la fraîcheur dans le sol, il est bon de le recouvrir 
de fumier pailleux ou de mousse sur lequel on épand 
une légère couche de terre. En cas de sécheresse, il 
est bon et avantageux d'arroser copieusement : l'arro- 
sage facilite la reprise de la bouture et du greffon, il 
donne une plus grande vigueur aux plants. Chaque 
fois qu'il en est besoin, le sol doit être tenu propre 
par un piochage ou un raclage superficiel. 

Dans le courant de juillet ou dans les premiers jours 
d'août, suivant l'année plus ou moins précoce, lorsque 
la soudure est en bonne voie de formation, lorsqu'elle 
commence à avoir une certaine consistance, on dé- 
chausse les greffes avec précaution, jusqu'au point de* 
soudure, on enlève avec soin toutes les petites radi- 
celles qui auraient pu se former à la base du greffon, 
et on le recouvre immédiatement en prenant bien 
garde de lui donner des secousses qui pourraient 
déranger les coupes d'assemblage et désagréger les 
premières formations cellulaires. Cette opération doit 
se faire autant que possible par un temps couvert on 
après une pluie, soit en pépinière, soit en plein ' 
\igne. 
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On ne saurait trop insister sur la nécessité qu'il y 
a d'affranchir, c'est-à-dire d'enlever avec soin dans le 
œurant de Vêlé toutes les radicelles qui se développent 
sur le greffon. C'est une grave erreur de croire qu'on 
a tout le temps de les retrancher lorsqu'on arrache 
les greffes pour les planter. Il est bien évident, en 
effet, que si on laisse le greffon prendre un dévelop- 
pement par ses propres racines, il en prend d'autant 
moins sur le sujet, ce qui met le premier dans de 
mauvaises conditions d'identification avec le second et 
par conséquent aussi dans de mauvaises conditions de 
végétation. La plupart des greffes qui poussent mal 
après la replantation n'ont pas, le plus souvent, d'autre 
cause d'affaiblissement que l'enracinement du greffon, 
pendant toute la durée de la pépinière. 

Jusqu'à l'époque où l'on procède au désaffranchis- 
sèment des greffons, on rogne les pousses américaines 
ras ou presque ras du sol, autant de fois que cela est 
nécessaire, à seule fin d'obliger la sève à reporter son 
énergie sur le greffon. 

Pour le surplus voir notre chapitre « La Plantation 
de la vigne. » 

Les pieds-mères producteurs de la vigne. 

On s'imagine généralement, écrit Pulliat dans son Ma- 
nuel des Greffeurs, que les vignes sauvages résistantes 
d'Amérique produisant des porte-greffes, viennent dans 
tous les terrains, et qu'une fois plantées, elle ne de- 
mandent plus aucun soin, sauf celui de récolter les 
sarments pour le greffage! C'est là une grande erreur. 
Si ces cépages sont pju difficiles sur la qualité du sol 
et de l'exposition, il n'en est pas moins vrai que si 
l'on veut obtenir d'eux de beaux sarments, tous bons 
à porter la greffe, il faut d'abord les planter dans un 
sol suffisamment défoncé, plutôt un peu frais que trop 
sec, leur donner des engrais chaque fois que leur 
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végétation faiblit et surtout les ébourgeonner sévère- 
ment au mouient de la pousse ; ne leur laisser, suivant 
la vigueur de la souche, que les cinq, six ou huit 
sarments les plus vigoureux, que l'on palisse contre 
de longues branches ou qu'on laisse traîner tout sim- 
plement sur le sol . Les premiers s'allongeront davan- 
tage que les seconds, mais ils n'en seront pas meilleurs 
pour le greffage. 

» Lorsque les sarments destinés à faire des porte- 
greffes sont coupés, le meilleur moyen de les conserver 
frais, c'est de les enfouir dans le sable après les avoir 
divisés à la longueur voulue et en avoir fait de petits 
paquets de 25 à 30 boutures, que l'on recouvre forte- 
ment et que l'on peut arroser si elles paraissent se 
dessécher. 11 n'y a aucun inconvénient pour les porte- 
greffes à ce qu'ils soient un peu pousçés au moment 
du greffage et qu'il se soit développé à leur base de 
petits bourrelets doù partiront les racines; mais il 
faut, autant que possible, empêcher toute végétation 
sur les greffons et cependant les maintenir frais . Pour 
obtenir ce résultat, on dispose les .petits paquets de 
greffons par couches superposées alternant avec un lit 
de sable fin, bien sec, et l'on recouvre lo tout d'une 
forte couche (30 à 40 centimètres) de même sable, où 
les greffons restent préservés de l'air et de la chaleur 
jusqu'au moment où l'on veut les utiliser. 

» En terminant, nous ne saurions trop répéter que 
le succès des greffages dépend des soins que l'on apporte 
à bien observer toutes les règles que l'expérience de 
plusieurs années a consacrées. » 
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La vigne américaine : Le phylloxéra. — Les trai- 
tements antiphylloxériques : considérations générales. 
— Les divers procédés antiphylloxériques : la submer- 
sion; le sulfocarbonate; le sulfure de carbone; le pal 
injecteur ; la pratique de l'opération ; les principes du 
traitement par le sulfure; les injecteurs à traction: les 
engrais de sulfurage. — Le vigne américaine : l'origine; 
les variétés de vignes américaines; la résistance; l'adap- 
tation. — Ampélc^raphie des vignes américaines. — 
L'hybridation. 



Le Phylloxéra. 

La culture de la vigne américaine en France, géné- 
ralisée comme elle Test aujourd'hui, date, comme on 
le sait, de l'invasion phylloxérique. C'est après avoir 
lutté contre le terrible fléau, au moyen de toutes les 
armes qui lui étaient recommandées par la science, 
après avoir opposé au redoutable insecte, tous les 
agents chimiques capables de le détruire, depuis Tar- 
senic jusqu'au sulfure de carbone en passant par toute 
la gamme des agents et des procédés toxiques, que 
nos vignerons découragés finirent par recourir aux 
cépages du nouveau monde, pour reconstituer leurs 
vignobles. 

De môme que la lance d'Achille qui seule pouvait 
guérir les blessures qu'elle avait faites, de môme les 
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plants exotiques en vinrent à être considérés comme 
seules capables de remédier aux désastres qu'ils avaient 
occasionnés, aux ruines qu'ils avaient amoncelées. 

Le découragement ne s'est-il pas trop tôt emparé 
de nos laborieuses populations viticoles? La défense 
n'était-elle pas encore possible au moment où Ton a 
commencé à jeter le manche après la cognée? Une 
action simultanée et concordante ne serait-elle pas 
parvenue à avoir raison du terrible aphidien? Nous 
l'ignorons. 

Ce qu'il nous suffira de constater, c'est qu'en France, 
on n'a rien fait pour enrayer le phylloxéra, c'est que 
nos pouvoirs publics sont restés inertes devant la plus 
lamentable des catastrophes qui jamais à aucune époque, 
n'assaillit, à ce point, notre fortune publique, c'est que 
loin de rien tenter pour arrêter l'invasion, on s'est 
plutôt oiforcé de favoriser son développement. 

En résumé, comme l'écrivait M. Duclaux « lorsqu'on 
France on a voulu s'entendre pour conjurer le péril, 
lorsque les énergies individuelles se sont réveillées, 
stimulées par l'intérêt, elles ont trouvé devant elles, 
en voie de devenir un fait accompli, la conception 
beaucoup trop précoce des cépages américains, c'est- 
à-dire qu'après avoir déclaré que la vigne américaine 
était la cause du mal et devait être frappée d'interdit, 
on a simultanément proclamé que c'était elle qui 
devait fournir le remède et qu'il fallait lui ouvrir le 
territoire français et on a ainsi contribué à l'essor 
rapide de la maladie qui a marché depuis lors à pas 
de géant. ». 

Nous ne ferons pas ici l'histoire de ce long marty- 
rologe ; aussi bien les faits sont trop près de nous pour 
qu'il soit utile d'en rappeler les péripéties. 

Nous avons été de ceux qui, dans la presse viticole, 
avons fait entendre avec le plus d'énergie notre voix, en 
conseillant de remonter le courant, qui avons adressé 
les plus pressants appels à ceux qui nous gouvernent, 



^^0 LA CILTIHE DE LA VIGNE 

pour obtenir d'eux aide cl protection, pour empêcher 
que notre couronne viticole fût livrée aux aventures, 
aux risques d'une culture dont nous ignorions tout. 
jXous nous sommes heurte devant l'impassibilité égoïste 
de politiciens qui n'avaient rien à perdre dans ce dé- 
sastre et devant la force hguée des marchands de bois, 
dont les intérêts étaient merveilleusement servis par des 
ruines qu'ils s'offraient à conjurer à beaux deniers 
comptants. 

Aujourd'hui, le fait est accompli, et comme nous ne 
pouvons pas indéfiniment remonter le rocher de Sisyphe, 
il nous faut essayer de vivre avec le mal, c'est-àAlire 
avec ces cépages exotiques qui, portant dans leurs flancs 
le misérable insecte qui rongera probablement un jour 
jusqu'au dernier de nos ceps français, seront peut-être 
détruits à leur tour par les affections honteuses qu'ils 
tiennent de leur propre constitution, savoir : le mildeiv, 
Yanthracnose et la plus redjoutable de toutes, le black-rol, 

Or, qu'est-ce que le phylloxéra? 

Combien encore parmi nos viticulteurs, même entre 
ceux qui ne sont pas absolument dépourvus de certaines 
connaissances générales, qui, à cette simple question, 
répondraient tout uniment que le phylloxéra est un petit 
insecte qui ronge la vigne, mais qui ignorent absolu- 
ment de quelle manière cet insecte procède, comment il 
vit, comment il se reproduit et se propage, à quoi il doit 
sa puissance destructive ! 

Et comment, dans de telles conditions, espérer contre 
un ennemi, dont on ne connaît ni le système d'attaque, 
ni les moyens de défi nse, une action capable d'aboutir 
au triomphe? 

Nous allons, en quelques mots rapides, faire le portrait 
de cet ennemi et décrire son évolution biologique qu'il 
est, par dessus tout, intéressant de connaître pour peu 
que l'on veuille entreprendre contre lui une lutte elficace. 

Le phylloxéra, que l'on trouve communément sur les 
racines de la vigne, est un trrs petit insecte (un demi à 
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trois quarts de millimètre de long) muni d'un fort suçoir 
à l'aide duquel il perce l'écorce et arrive jusqu'aux par- 
ties les plus tendres de la racine et du chevelu, dont il 
fait sa nourriture. Toujours fixé sur une racine ou une 
radicelle, il ne bouge pas, c'est la tnère pondeuse. Autour 
d'elle, on peut percevoir, à la loupe, une infinité de 
petites taches jaunes : ce sont ses œufs. 

De chacun de ces œufs sort une larve qui, en une 
vingtaine de jour.-, change trois fois de peau ; après la 
dernière mue, elle est adulte et pond à son tour de nou- 
veaux œufs qui éclosent et produisent de nouveaux 
insectes, lesquels augmentent le bataillon destructeur 
qui vit aux dépens des racines de la vigne et ainsi de 
suite. Si bien qu'on a calculé qu'un seul insecte donnant 
naissance à une succession de générations, peut, suivant 
les pays, engendrer de un à trente millions de phyl- 
loxéras, tous femelles. 

A l'autonane, toutes les mères pondeuses périssent ; 
les jeunes phylloxéras, dont la mue n'est pas achevée, 
restent seuls et passent l'hiver dans un complet état 
d'engourdissement. Au printemps, ils achèvent leur mue 
et recommencent l'évolution de la ponte. 

Cependant, la fécondité de toutes ces générations sans 
mâles s'épuise peu à peu ; le nombre des œufs pondus 
diminue de plus en plus et le phylloxéra finirait par 
s'éteindre, si quelques-uns de ces insectes, subissant 
une quatrième mue, ne donnaient naissance à d'autres 
espèces d'individus de la même famille qu'on appelle 
nymphes, lesquelles montent le long des ceps et se trans- 
forment en insecte ailé, également femelles, féconds, 
comme le phylloxéra des racines, sans le concours des 
mâles. 

Ce sont les phylloxéras ailés qui sont cause de tout 
le mal. 

Emportés par le vent ou par leurs ailes, ils vont, en 
essaims serrés, s'abattre sur les pampres, les jeunes 
feuilles ou les bourgeons d'une vigne et pondent quel-. 

14 
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ques œufs qu'ils déposent dans le duvet des jeunes 
feuilles ou sous les écorces du cep, puis ils meurent. 

De ces œufs naissent des insectes sans ailes, mais 
alors de sexes différents, c est-à-dire mâles et femelles, 
et que, pour cette raison, on appelle sexués. La femelle 
de cet insecte, fécondée par le mâle, pond à son tour 
un seul œuf, sur le cep, entre les écorces. Cet œuf n'éclôt 
qu'au mois d'avril ou de mai, suivant le climat; c'est 
Tœuf d'hiver. Il en sort un insecte sans ailes qui des- 
cend, le long des ceps, jusqu'aux racines. C'est le phyl- 
loxéra des racines dont nous avons parlé plus haut, c'est 
l'aphidien dévastateur qui commence ou finit, comme 
on voudra, le cycle de la génération exécrée. 

Le phylloxéra, avons-nous dit, vit sur les racines de 
la vigne qu'il pique avec son suçoir. Sous l'influence de 
la piqûre, la partie atteinte se gonfle, se désorganise et 
l'altération pénétrant jusqu'au centre, les racines pour- 




Radicelles ou chevelus dos racines. 
Fig;. 35. Partie saine. — Fig. 36. Partie phylloxérée, avec renflements. 

rissent, présentant des tubérosités ou nodosités tout à 
fait caractéristiques (fig. 35 et 36). 
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Ces lubérosités ne sont pas particulières au chevelu, 
elles se forment sur les racines, quels que soient leur 
âge et leur force et, à partir de ce moment, la racine est 
perdue dans un temps plus ou moins court, une ou 
deux saisons, suivant sa puissance de résistance, après 
quoi elle est désorganisée complètement et incapable, 
naturellement, de nourrir le cep. 

Sous les atteintes du parasite, les vignes poussent 
moins de bois qu'à l'ordinaire, les feuilles jaunissent et 
tombent plus tôt, Tensemble des ceps malades forme 
ce que Ton appelle la « tache phylloxérique ». Dans la 
tache phylloxérique, les ceps du milieu sont générale- 
ment plus malades que ceux de la périphérie; ils meurent 
les premiers. A mesure que Ton s'éloigne du centre, on 
trouve les sarments de plus en plus longs. 

Dans les vignobles abandonnés à eux-mêmes, la tache 
va sans cesse s'élargissant comme une tache d'huile. 
Lorsqu'elle apparaît, les racines ont déjà beaucoup souf- 
fert, le mal est ancien, les insectes ailés ont pu se répan- 
dre sur d'autres points, et si cette tache englobe quelques 
centaines de souches, on peut, sans les voir, affirmer 
l'existence de taches plus récentes dans le voisinage. 

Si le mal se propage de proche en proche par les 
insectes souterrains, il se répand à distance et saute 
d'un point à un autre par les ailés qui essaimeat et 
quittent le foyer primitif comme un essaim d'abeilles 
abandonne une ruche trop pleine. 

A force de s'élargir et de se multiplier, les taches 
finissent par se toucher, les vignes sont alors perdues.' 
C'est ainsi que près d'un million d'hectares de vignes 
ont été détruits en Frauce. 

Les traitements antiphylloxériques. 

Considérations générales, — Cependant est-il possi- 
ble, sinon de détruire jusqu'au dernier des phylloxéras, 
tout au moins d'entraver son effrayante pullulation ; 



244 LA CILTUKE DE LA VIGNE 

sinon d'arrêter complètement, tout au moins d'enrayer 
sa rapide propagation? 

iVul doute que, dès le début du fléau, lorsque les pro- 
priétés insecticides du sulfure de carbone et du sulfo- 
carbonate de potasse furent connus, si on avait tenu 
énergiquement la main à ce que tous les vignobles 
atteints fussent traités, nous n'en serions pas où nous en 
sommes aujourd'hui et que peut- être nous eussions eu 
raison de l'insecte. 

La preuve en est. c'est que malgré les rcinvasions 
périodiques, résultant du voisinage infesté des vignes 
américaines sur lesquelles l'insecte grouille à volonté 
et sans être dérangé dans son œuvre de destruction, 
il ne manque pas de propriétaires, dans toutes les 
régions viticoles, qui ont su conserver leurs vignes 
originaires indemnes, au moyen des traitements anti- 
phylloxériques. 

Il nous suffira de citer parmi ceux-ci : M. Jaussan 
dont le vignoble de Baboulet, traité à partir de 1877, 
est demeuré un modèle pour tout le Midi; M. Thioi- 
lière, dont le célèbre cru de l'Hermitage, traité depuis 
1876, loin de faiblir, montre au contraire qu'on peut 
compter sur son maintien indéfini; tant d'autres encore, 
dans la Gironde, notamment, où le traitement au sul- 
fure tend maintenant à entrer dans les façons ordi- 
naires de la vigne; dans le Beaujolais, ou à Villié- 
Morgon, à Fleurie et sur tout le territoire avoisinant, 
maints propriétaires ont conservé et maintiennent les 
plants français, à l'aide des vapeurs sulfureuses; dans 
les Charenles même, à Cognac, où au milieu de la 
ruine générale, de trop rares viticulteurs ne se sont 
pas abandonnés à la fatalité et montrent des vignes 
splendides, dont la végétation est aussi luxuriante 
qu'avant l'invasion. 

On ne saurait donc trop s'inscrire en faux contre 
cette affirmation propagée par les marchands de plants 
américains, on conçoit fort bien dans quel but, que les 
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traitements prolongent la durée des ceps mais ne peu- 
vent les sauver. 

On pourrait poser en principe, à Tégard des trai- 
tements insecticides, particulièrement par le sulfure de 
carbone, ce que dit M. Emile Du port, propriétaire à 
Saint-Lager (Rhône), qui, dans un excellent opuscule 
intitulé : Remarques pratiques sur la culture de la 
vigne en Beaujolais, donne les conseils suivants : 

« Avez-vous des terrains très argileux — c'est-à-dire 
compacts ? -- Je crois qu'il vaut mieux garder vol re argent 
que de sulfurer? Votre terre est-elle très caillouteuse, 
avec un dessous rocheux ou de grès très dur? Gardez 
encore votre argent, j'ai le regret de ne l'avoir point fait. 

»Vos vignes sont-elles en terres profondes, mais 
suffisamment souples, sont-elles sablonneuses ou schis- 
teuses, avec un sous-sol perméable? Le sulfure vous 
donnera des résultats très appréciables. C'est ainsi que 
depuis huit ans je défends parfaitement des vignes 
en semblables terrains, alors que je vois périr celles 
qui sont en terres fortes. Je défends même si bien les 
premières, que des taches très certaines et très visibles 
il y a six ans, ont totalement disparu dans les parties 
traitées à temps, tandis que, dans les autres, le mal 
ne s'est pas agrandi. Le malheur est, que chez moi, 
comme dans tout le Beaujolais, la nature du sol change 
à chaque pas et les terrains propices à la défense par 
le sulfure, sont les moins nombreux. 

» C'est sans doute à cela que le sulfure doit d'avoir 
des détracteurs aussi ardents que ses partisans sont 
convaincus. Disons donc en résumé, que le sulfure est, 
actuellement le meilleur insecticide connu, mais que le 
terrain n'est pas toujours propice. 

Les divers procédés antiphylloxériques. 

Nous ne passerons pas en revue les innombrables sys- 
tèmes de destruction du phylloxéra, préconisés par des 

14. 
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inventeurs plus ou moins convaincus ou fantaisistes, 
en dehors de ceux qui n'ont eu d'autre but que de spé- 
culer sur la crédulité du vigneron. Les conceptions les 
plus diverses et les plus bizarres se sont produites dans 
cet ordre d'idées depuis le venin du crapaud jusqu'au 
jus de tabac, sans compter la mélinite et les insecti- 
fuges tels que les exorcismes ou les brouettes frappeuses, 
au moyen desquelles on devait reconduire méthodique- 
ment l'insecte jusqu'à la mer ou à la frontière. 

Trois moyens, seulement, ont été reconnus efficaces 
par la Commission supérieure du phylloxéra et sont 
patronnés par elle, ce sont : la submersion, le sulfo- 
carbonate de potassium et le sulfure de carbone. 

La Submersion, — La submersion consiste à recou- 
vrir pendant quarante à cinquante jours, le sol des 
vignes phylloxérées, d'une couche d'eau de 20 à 40 
centimètres d'épaisseur. Le procédé est infaillible, mais 
il exige une foule de conditions qu'il n'est guère pos- 
sible de réunir dans la plupart des cas : le voisinage 
d'une rivière suffisamment alimentée d'eau; un vi- 
gnoble en plaine, enfin un sous-sol imperméable rete- 
nant l'eau. 

Le Sulfœarbonate. — Le sulfocarbonate de potas- 
sium exige, lui aussi, de grandes quantités d'eau, vingt 
h quarante litres par souche. C'est un procédé très 
efficace. Ce produit dégage des vapeurs de sulfure de 
carbone qui tuent le phylloxéra et, en même temps, le 
potassium qu'il contient, constitue un aliment précieux 
pour la vigne. Malheureusement, son prix et les frais 
de main-d'œuvre qu'exige l'apport à chaque cep de la 
masse d'eau nécessaire à son emploi, en empêchent la 
généralisation. 

D'après M. Mouillefert, le vulgarisateur en même 
temps que le véritable codificateur du sulfocarbonate 
de potassium, la dose de ce sel à employer par hec- 
tare, est de éOO à 600 kilogrammes, le quart ou le 
tiers pour les vignes jeunes de une à trois années. 
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Cette quantité devant être répartie entre chaque cep 
du vignoble, la proportion variera de 30 à ISO gram- 
mes suivant le nombre de ceps contenus sur la super- 
ficie traitée. 

On creuse une cuvette entre ou au pied de chaque 
cep, on y répand la dose de sùlfocarbonate voulue, 
sur lequel on verse, afin d'obtenir la dissolution du 
sel, de quatre cents à cinq cents fois son poids d'eau. 

En nous arrêtant à la dose de 600 kilogrammes par 
hectare, le prix de revient de ce traitement y compris 
Tachât de la substance insecticide et les frais de toutes 
sortes, peut être évalué de 400 à 450 francs dont il est 
juste de déduire la valeur de Tengrais potassique, soit 
53 francs environ. Ce traitement peut paraître très 
onéreux, mais on doit reconnaître qu'il est sans rival 
et que, en raison de son efficacité certaine, il ne peut 
qu'être conseillé partout où la valeur des produits peut 
en couvrir les frais. Ainsi s'explique la fidélité que lui 
gardent depuis des années, les grands crus d'Yquem, 
de Barsac, de Laffitte, de Montrose, de Pontet-Canet, etc. 

Le Sulfure de carbone. — Le sulfure de carbone est 
l'insecticide le plus souvent applicable, est conséquem- 
ment, le plus généralement employé, aussi nous en 
occuperons -nous d'une manière plus spéciale. 

Le sulfure de carbone est un liquide incolore comme 
l'eau ou l'alcool, mais beaucoup plus lourd : un litre 
pèse 1^^260 grammes. Il est très volatil; son évapora- 
lion est si rapide que lorsqu'on en verse quelques 
gouttes dans la main, elles disparaissent aussitôt, en 
produisant une grande sensation de froid. Le sulfure 
de carbone exhale une odeur d'œufs pourris, il est 
très inflammable et sa manipulation exige les mêmes 
précautions que le pétrole, aussi ne doit-on tolérer au- 
cun fumeur, ni aucun foyer autour de cette substance, 
qu'elle soit déposée dans un endroit quelconque, dans 
l'habitation ou aux alentours, pas plus d'ailleurs qu'à 
la vigne où elle est conduite pour y être utilisée. Une 
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allumette imprudemment jetée dans un rayon où ses 
vapeurs se dégagent, peut occasionner les plus graves 
accidents. 

Les vapeurs du sulfure sont plus lourdes que l'air, ce 
qui explique que ce liquide n*a d'action sur le phyl- 
loxéra qu'à la condition de le déposer à très peu de 
hauteur, en dessous de la surface du sol. On conçoit, 
en effet, que, s'il était versé à une trop grande pro- 
fondeur et qui dépasserait, par exemple, le niveau des 
plus basses racines, ces vapeurs, qui tendent à des- 
cendre, n'agiraient nullement sur l'insccté puisqu'elles 
ne l'atteindraient pas. 

Ajoutons que les vapeurs du sulfure ayant une 
grande tension, lorsqu'on en dépose un peu dans le 
sol, il s'évapore immédiatement; ses vapeurs cherchent 
partout un passage pour se répandre, soit autour du 
trou d'injection, soit au fond; on les retrouve parfois 
jusqu'à 1"*,20 et 1">,70 de profondeur. Elles vont ainsi 
chercher le phylloxéra dans les parties les plus pro- 
fondes et les plus inaccessibles des racines pour lui 
porter la mort. 

Pour se rendre compte de l'effet toxif|ue de ces va- 
peurs sur l'insecte, il suffit de choisir un cep couvert 
de phylloxéra et de donner quatre injections à 0'",50 
ou 0™,60 autour de ce cep, au moyen d'un pal. 

En déterrant cette souche une semaine après, on 
constate à l'examen que tous les phylloxéras sont morts, 
qu'ils sont devenus noirs ou bruns, tandis que sur les 
vignes voisines on les retrouvera jaunes et bien por- 
tants . 

Certains viticulteurs se préoccupent de la pureté du 
sulfure de carbone dont il font l'achat. Nous ne pen- 
sons pas qu'il y ait la moindre inquiétude à avoir à 
cet égard; tout au plus certaines précautions peuvent- 
elles être prises en cas d'erreur. 

Le sulfure ne se mélangeant pas avec l'eau, on ne 
pourrait le falsifier (qu'avec des alcools et des huiles; 
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or, ces dernières substxinccs étant d'un prix plizs élevé 
que le premier produit, le falsificateur n'y trouvant 
aucun gain, se gardera bien de les employer. 

Tout au plus pourrait-on livrer des suK'ures non dis- 
tillés; le produit n'en serait pas moins bon, il serait 
seulement plus pesait, puisque, avant la distillation, 
il contient 10 à 12 0/0 de soufre, tandis qu'après une 
distillation il n'en contient tout au plus que .2 ou 
3 millièmes. 

Il est du reste facile de se rendre compte si un sul- 
fure a été bien distillé. Il suffît d'en peser 100 gram- 
mes et de le laisser évaporer dans une assiette ; le ré- 
sidu ne doit pas dépasser 3 dixièmes de gramme 

L'examen de la densité à l'aréomètre ou au pëse- 
acide permet ordinairement d'avoir une approximation 
suffisante de la qualité; l'évaporation rapide est un 
autre caractère. 

Le sulfure en s'évaporant ne perd rien de sa qualité ; 
ce qui reste est aussi bon que ce qui est parti. 

A notre avis, rien no justifiait les affirmations que 
nous avions souvent entendu faire, et nous en serions 
encore réduit aux conjectures, si un fait récent ne 
nous avait permis de nous rendre compte de la chose. 

Le prétendu sulfure falsifié était tout simplement de 
l'eau. L'ouvrier chargé de remplir les barils, en voulant 
trop épuiser sa cuve, avait fini par pomper un peu de 
l'eau qui recouvre le sulfure. 

On peut facilement se rendre compte s'il y a de l'eau 
dans un baril, en débouchant la bonde du haut et en 
inclinant légèrement le fût; l'eau viendra la première, 
puisqu'elle reste toujours au-dessus du sulfure, sans se 
mélanger avec lui. 

En inclin mt le fût graduellement jusqu'à ce qu'on 
rencontre le sulfure, on peut même se rendre compte 
de la quantité d'eau qu'il contient. 

Il y a encore un autro moyen usité dans les fabri- 
lues : on enduit de suif une baguette de bois ou de 
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fer, on la plonge dans le liquide pendant quelques 
minutes : le suif aura disparu jusqu'au niveau supé- 
rieur du sulfure. 

Le Pal injecteur. — Le dépôt du sulfure de carbone 
dans le sol s'opère aumoyend'un instrument qu'onappelle 
« Pal injecteur » , Il existe une grande variété de cet 
instrument; mais, somme toute, le principe qui a présidé 
à leur confection est à peu près identique et la diffé- 
rence qui existe entre eux ne repose que sur des détails. 

Nous dirons toutefois que le «Pal injecteur Gastine», 
du nom de son inventeur M. Gastine, qui le premier 
imagina et répandit les appareils de cette nature, pré- 
sente les garanties les plus sérieuses aux praticiens. 

Nous n'entrerons pas dans la description détaillée 
des instruments de ce genre, le viticulteur appelé à 
s'en munir, trouvant chez le fabricant auquel il s'adresse 
tous les renseignements nécessafres. Il nous sufi&ra d'en 
reproduire la figuration (fig. 37 et 38) et de dire que le 
pal injecteur est formé à l'extérieur d'un récipient en 
zinc ou en cuivre pouvant contenir environ 4 kilo- 
grammes de sulfure, terminé par une tige de fer creux 
ou « pal », munie elle-même inférieurement d'une 
extrémité conique. En haut du récipient, deux manettes 
ou branches horizontales garnies de manches en bois, 
permettent de saisir l'appareil. Au milieu, sous le réci- 
pient, une pédale sert à l'opérateur pour appuyer le 
pied et augmenter l'effet exercé sur l'instrument. On 
peut ainsi enfoncer le pal dans la terre jusqu'à une 
profondeur de 0"»,30 à 0™,40, suivant la nature du sol. 

Un mécanisme renfermé dans l'intérieur du logement, 
assure la distribution régulière et le dosage exact du 
liquide toxique. Ce mécanisme n'est autre chose qu'une 
pompe à compression hydraulique, d'une extrême 
simplicité, car elle est réduite à deux organes princi- 
paux : un piston à ressort et un clapet de retenue 
également à ressort. 

Une ouverture trôs ctroilc (trou capillaire) est percée 
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Fig. 37. Pal à clapet inférieur. 



Fig. 98. Pal à clapel latéral. 



latéralement dans la paroi du cône d'acier qui se visso 
à l'extrémité du pal, pour le passage du liquide: eest 
Torifice d'injection. 
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Le fonction uoiiicnl de Tappareil est extrêmement 
simple. 

Le pal étant enfoncé dans le sol par Faction que 
louvrier exerce à la fois sur Jes manettes et sur la 
pédale, Finjection du sulfure de carbone est obtenue 
par un seul mouvement; il suffit de pousser avec la 
paume de la main, le bouton plat A qui termine la 
tige du piston au-dessus du récipient. 

La quantité du liquide chassé par Torifice d'injection 
à chaque coup de piston, dépend de la longueur de 
course qu'on donne à ce dernier organe. En diaii- 
nuant la descente du piston, on réduit la dose. 

On obtient bien facilement ce résultat en enfilant sur 
la tige du piston, au-dessous du bouton de poussée 
en B, des rondelles ou bagues de cuivre d'une hauteur 
appropriée. 

Sans aucune rondelle, l'instrument, tel qu'il est con- 
struit pour l'emploi du sulfure de carbone, débite 
10 grammes de ce produit par coup de piston. La hau- 
teur des rondelles ou bagues de dosage est calculée 
pour que chacune d'elle représente un gramme. 

En enfilant une rondelle sur la tige du piston on 
diminue donc la dose totale d'un gramme et chaque 
coup de piston ne donne plus que 9 grammes. 

On peut également employer des demi-rondelles di- 
minuant l'injection d'un demi-gramme. 



Sans rondelle, on injecte. 
Avec 1 — — . 

<9 


. . 10 grammes 
. . 9 — 
. . 8 — 

7 — 


Z 

3 


— '. 


4 


— — 


. 6 — 


'6 


— — . . 


. 5 — 



11 est donc bien fade à l'opérateur de fixer le débit 
de l'instrument à la dose convenable pour la nature du 
traitement à opérer. 

On reconnaît que le pal dose bien : 
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1® Eq pressant doucement sur la tête du piston; il 
sort la même quantité de liquide qu'en poussant 
vite; 

' 2® En essayant de boucher avec le doigt l'orifice de 
sortie du liquide, pendant qu'une personne appuie sur 
la tête du piston; le doigt est repoussé et le liquide sort 
quand même. 

Si le pal ne dose pas, c'est que l'instrument a be- 
soin d'une réparation qu'il est facile d'effectuer soi- 
même, avec les instructions qui en accompagnent, 
d'ordinaire, la vente. 

Aussitôt que l'ouvrier chargé du maniement de l'ins- 
trument a procédé à une opération, c'est-à-dire injecté 
la dose de sulfure voulue dans le sol, un autre ouvrier 
qui suit par derrière, bouche immédiatement le trou 
pratiqué par le pal, en se servant, à cet effet, de barres 
à boucher terminées en forme de poire. 

La pratique de l'opération, — Pour faire un, excel- 
lent traitement, il faudrait comme Ta dit M. Elisée 
Nicolas, proportionner le dosage à l'épaisseur de la 
couche végétale, à la perméabilité du sol, à son état 
d'humidité ou de sécheresse, aux chances de pluie à 
survenir pendant les opérations, sans oublier l'âge et 
la force de la vigne. C'est une affaire de coup d'oeil et 
d'intelligence. 

Dans l'état actuel de la question, en dehors des prin- 
cipes généraux, qui sont acquis, il nous paraît impos- 
sible de formuler des lois précises, mais nous croyons 
que l'exposition de ces principes suffira pour que cha- 
cun puisse faire l'application du traitement suivant les 
données particulières du sol. 

Nous ferons seulement observer qu'on tend, de plus 
en plus, à réduire les doses employées, et, qu'au lieu 
de mettre 300 à 3o0 kilos à l'hectare, comme au dé- 
but des traitements, on se contente aujourd'hui de 
ISO à 200 kilos. Bien que cette dernière dose puisse 
être facilement supportée par toutes les vignes, pour les 
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jeunes plantiers et les souches très affaiblies, il vaut 
mieux employer la dose minima. 

Lorsqu'on a fixé la quantité de sulfure qu'on veut 
employer à l'hectare ou par mètre carré et le nombre 
de trous à faire par souche, on trouve facilement la 
quantité de sulfure à mettre dans chaque trou pour 
arriver au dosage indiqué. 11 suffit pour cela de multi- 
plier la surface occupée par chaque souche, par le nombre 
de grammes à distribuer par mètre carré et de diviser 
ce produit par le nombre de trous. Ce qui est exprimé 
par la formule suivante : 

S><D 

^ N 

Q représente le dosage par trou ; 

S la surface occupée par chaque cep exprimée en 

mètres carrés (elle s'obtient en divisant l'hectare, 

10,000 mètres carrés, par le nombre de souches 

qu'il contient); 
D la dose qu'on veut employer par mètre carré (on 

l'obtient en divisant le nombre de kilos qu'on 

veut mettre à l'hectare par 10,000); 
N le nombre de trous par unité de souches. 

La diffusion du sulfure, dans le sol, se fait d'autant 
mieux que le nombre des trous est plus grand et que 
les vapeurs ont moins de chemin à parcourir. Plus ils 
sont multipliés, moins la dose est forte sur chaque 
point, moins on a à redouter les accidents qui peuvent 
se produire dans les terrains compacts. Mais, comme la 
main-d'œuvre augmente avec le nombre des trous, on 
cherche à les réduire le plus possible. On fait généra- 
lement de 20,0'iO à 40,000 trous à l'hectare. Dans les 
terres argileuses, il convient de les multiplier dans de 
larges proporiions, tandis que, dans celles très per- 
méables, on peut réduire le nombre des trous sans 
inconvénient. 

L'observation a démontré que les racines s'étendent 
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d'une souche à l'autre et forment un réseau tel, qu'au- 
cune portion de vignoble ne peut être considérée 
comme dépourvue de racines et par conséquent de 
phylloxéra. Si bien que, pour obtenir de bons effets du 
sulfure, il faut l'appliquer uniformément dans la vigne 
sans s'inquiéter des manquants, des espaces vides, des 
vignes arrachées, non plus que des cultures intercalaires 
qui pourraient exister. 

Le traitement doit s'appliquer à la surface tout en- 
tière, à chaque mètre carré, et non aux pieds de vignes 
qu'il peut contenir, afin que les vapeurs toxiques agis- 
sent sur toutes les racines. 

11 faut seulement choisir une disposition de trous 
aussi uniforme que possible, en évitant qu'il y en ait 
trop près des souches. On s'écarte ordinairement de 30 
à 40 centimètres du pied de la vigne pour éviter de 
blesser les grosses racines en enfonçant le pal. 

L'ouvrier doit également s'attacher à enfoncer le pa 
assez profondément; mais pas au-dessous de 23 à 30 
centimètres, suivant la facilité de pénétration dans le 
sol. Dans bien des cas, même une profondeur de 15 à 
20 centimètres est suffisante, car, en allant plus bas, 
les vapeurs du sulfure qui tendent toujours à des- 
cendre, risqueraient de ne pas atteindre les insectes des 
racines superficielles. 

Les principes du traitement par le sulfure, — Les 
conditions de réussite peuvent se résumer dans les 
principes suivants : 

Dès Tapparitioa des premiers signes de la maladie, 
il faut se persuader que toute la vigne est envahie; 
que le mal soit apparent ou non, il faut la traiter en 
entier. 

Il faut traiter tous les ans sans interruption et sans 

s'inquiéter des souches disparues ou arrachées ; il faut 

dépasser même, si la chose est possible^ les bornes du 

vignoble. 

Traiter tôt : tout est là. 11 est plus facile de prévenir 
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la maladie que de la guérir. En traitant tôt, les vignes 
restent toujours en rapport et on n'a pas besoin de 
recourir à des fumures extraordinaires pour les rame- 
ner à Tancien état. 

On est d'autant plus sûr de mener à bien le traite- 
ment qu'on n'a pas attendu que les taches soient mul- 
tiples. 

Les terrains perméables, profonds et bien secs, sont 
les plus favorables ; l'humidité est le plus grand obs- 
tacle à la réussite. Il faut traiter toute la vigne et non 
pas seulement les taches. 

Les traitements effectués d'octobre à mars sont les 
meilleurs; à ce moment, il y a peu d'œufs, tous les 
phylloxéras sont insectes parfaits, bien qu'engourdis, ils 
respirent et sont asphyxiés par les vapeurs du sulfure. 

On fera bien d'exécuter, seulement en mars ou avril, 
le traitement des vignes basses, exposées aux gelées de 
printemps; ce traitement tardif aura pour effet^de re- 
tarder le départ de la végétation et de sauver parfois 
la récolte. 

Dans le Sud-Est et le Sud-Ouest, les traitements d'été 
réussissent très bien, c'est la meilleure époque pour les 
terrains argileux. Dans ces terrains, il est utile de 
multiplier les trous d'injection et de diminuer la dose. 

Les traitements d'été s'appliquent encore avec un 
grand succès aux taches qui se manifestent après le 
premier printemps ; de cette façon, on s'oppose utile- 
ment à l'envahissement par les insectes ailés. 

Souvent, après les sulfurages d'été, les feuilles rou- 
gissent ou jaunissent ; il ne faut pas s'en préoccuper, 
car elles ne tardent point à reprendre leur teinte natu- 
relle et leur vigueur. 

Il faut s'abstenir d'une façon absolue de sulfurer: 
l^ pendant ou immédiatement avant le départ de la 
végétation, non plus que quand la sève est en mouve- 
ment; 2^ quand le terrain est humide ou le temps 
pluvieux ; 3** lorsque les grandes gelées sont à craindre ; 
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le froid, produit par Tévaporation du sulfure, joint à la 
gelée, pourrait mortifier les racines. 

Il ne faut pas traiter dans un sol récemment ameubli, 
— sauf peut-être pour les terrains argileux, — on doit 
toujours laisser s*écouler une quinzaine de jours après 
Topération avant de faire aucun labour ou de piocher 
la vigne. 

Enfin, et c'est une recommandation de la plus grande 
importance, il faut, avant de sulfurer, toujours avoir 
soin de laisser égoutter les terrains forts qui retiennent 
Teau longtemps après les pluies ou la fonte des neiges. 

Le propriétaire ou le vigneron doit lui-même surveil- 
ler les traitements pour s'assurer qu'ils sont bien exé- 
cutés, que la dose de sulfure est celle qui convient, que 
les pals fonctionnent régulièrement, et que les trous 
sont bien disposés et promptement bouchés. Dans les 
terres argileuses, peu perméables, goutteuses, le sul- 
fure réussit mal. Tout le sulfure injecté reste dans le 
trou du pal comme dans un pot : Teau recouvre le 
sulfure et l'empêche de s'évaporer; on a, dans ces 
conditions, retrouvé du sulfure intact après deux mois. 

Pour ces terrains, il faut éviter avec le plus grand 
soin de traiter quand ils sont détrempés par les pluies, 
la vigne pourrait souffrir du contact prolongé du sul- 
fure sur les racines. Pour les terrains argileux, il con- 
vient de traiter au mois de février, par un temps sec, 
après que le terrain a été ameubli par les gelées d'hi- 
ver, ou mieux encore, en plein été, fin juin, ou pen- 
dant le mois de juillet, en diminuant la dose et en mul- 
tipliant les trous d'injection de façon à favoriser la 
diffusion dans le sol. Dans ces conditions, le sulfure 
donne encore de bons résultats, sauf dans les terrains 
d'argile grise ou plastique presque pure. 

Le sulfure ne réussit pas non plus dans les sols dont 
la profondeur est moindre que 30 centimètres et dont 
le sous-sol est imperméable. 

Les Injecteurs à traction, — Bien que le pal (}onn$ 



258 LA CULTURE DE LA VIGNE 

d'excellents résultats comme régularité de dosage et de 
fonctionnement, on a cherché à lui substituer, dès que 
Tefficacité des traitements au sulfure a été démontrée, des 
appareils qui permettent, pour Texécution du traitement, 
de remplacer le travail de l'homme par celui des animaux 
et d'opérer plus rapidement et plus économiquement. 

De nombreux chercheurs se sont mis à l'œuvre; 
plusieurs de ces appareils fonctionnent déjà, d'une ma- 
nière satisfaisante, mais non pas, cependant, exempte 
de critique. Leur emploi sera tout indiqué, lorsque, 
toutes difficultés étant vaincues pour une bonne et ré- 
gulière distribution du sulfure dans le sol, on aura à 
opérer dans des cultures où l'espacement est suffisant 
pour le passage d'un cheval ou d'une vache, en un 
mot disposées pour le travail à la charrue. 

Malheureusement pour les coteaux, on ne pourra pas 
employer ce système économique, on devra s'en tenir 
au pal. 

Les systèmes d'injecteurs à traction ou charrues sul- 
fureuses sont nombreux. Nous nous bornerons à re- 
présenter ici l'un des meilleurs modèles. 

L'appareil de M. Gastine, comme on peut le voir par 
la gravure qui le représente, est une sorte de charrue 




Fig. 39. — Injecteur à traction Gastine, le couteau hors de terre, 
les manchons enclenchés en bas. 



vigneronne dont le versoir est supprimé et remplacé par 
un contre H (fig. 39). 
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Le rouleau R,' en tournant actionne, au moyen d'un 
excentrique, une pompe G, qui prend le sulfure dans le 
réservoir E et le refoule, en quantité mathématique- 
ment réglée, dans un tuyau qui descend derrière le 
coutre et vient déboucher au point Q. Le rouleau R 
sert encore à fermer automatiquement la fente faite par 
le coutre, la pompe fonctionne avec une rapidité qui 
dépend de Tallure de la béte, mais qui est toujours 
proportionnée au chemin parcouru. Un mécanisme 
ingénieux pennet de régler la distribution de 10 à 
40 grammes par mètre de fente tracée, la profondeur 
peut varier également de 15 à 30 centimètres. 

Un cheval, un mulet, un bœuf ou même une vache 
suffit pour actionner Tappareil, qui distribue le liquide 
d'une manière uniforme. Suivant les conditions et les 
dispositions du terrain, on peut traiter de 1 à 1 hec- 
tare et demi par jour. 

Les Engrais de sulfurage. — Beaucoup de vignerons 
s'imaginent que le sulfure de carbone use les terrains 
et qu'il faudra fumer davantage et indéfiniment avec 
l'emploi du sulfure. Ce préjugé ne repose sur rien: 
tous les faits, au contraire, démentent cette assertion. 

L'expérience prouve que si l'on traite les vignes 
phylloxérèes au début de l'invasion, avant l'apparition 
des taches et, par conséquent, avant la destruction 
des racines, il n'est nul besoin de recourir à des fu- 
mures extraordinaires, tandis que si l'on attend que les 
taches aient apparu, ces fumures sont une nécessité 
qui s'impose. 

C'est qu'en effet, avant que les taches soient visibles, 
le phylloxéra a eu le temps d'exercer sur les racines, 
des ravages considérables : les unes sont mortes, les 
autres souffrantes portent déjà en elles, des germes de 
décomposition. 

Dans ce cas, il est évident qu'il ne suffit pas de 
détruire le parasite par le sulfure, mais qu'il faut 
encore reconstituer les racines, provoquer la forma- 
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tion de nouvelles radicelles et donner à celles qui res- 
tent, une nourriture abondante qui puisse suffire à 
Talimentation du végétal et à sa reconstitution . De là 
la nécessité des engrais en abondance sur les taches. 
Mai s il ne faut pas perdre de vue que les engrais ainsi 
donnés au sol, contribuent à Tenrichir au point de 
vue des récoltes futures. 

Lorsque la vigne se refait, les racines attaquées re- 
prennent leur vigueur; alors et alors seulement, on 
revient aux fumures ordinaires et dût- on sulfurer 
indéfiniment, on n'aurait plus qu'à fumer comme avant 
l'invasion phylloxérique. 

Les engrais qui accompagnent le traitement par le 
sulfure, sont donc tout simplement destinés à refaire 
promptement le système radiculaire détruit ou altéré. 
Ces engrais réparateurs devront dès lors, plus parti- 
culièrement abonder en azote, ami des racines, mais 
de toute façon être à assimilation rapide. 

Les tourteaux, le sang, les engrais chimiques seuls 
ou associés à des fumiers de ferme ou mieux encore h 
des engrais verts à tige molle comme les lupins, les 
sarrasins, etc., qui, en outre, rendent les terrains légers 
et perméables, semblejit pour ainsi dire indiqués. 

Dans ces conditions, toute vigne placée dans des ter- 
rains de consistance moyenne, revient à la santé au 
bout de deux ou trois ans et fructifie abondamment. 
C'est une dépense de 1^0 à 150 francs à ajouter, il 
est vrai; au traitement insecticide, mais on ne saurait 
trop le répéter, cette dépense n'est pas perdue, tant 
s'en faut, car il est rare que les fumures intensives 
ne paient pas largement leurs frais. 

La dose des matières fertilisantes qui paraissent le 
mieux réussir dans le cas qui nous occupe, corres- 
pond à : 

100 kilos, au moins de potasse réelle, 
50 — d'azote, 
30 — d'acide phosphorique, 
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Dans Saône-et-Loire, à la Chapelle-Guinchay, on 
applique avec le premier sulfurage, 35,000 kilos de 
fumier de ferme par hectare, ce qui à 10 francs la tonne, 
représente une dépense de 116 fr. 66 c. par an, étant 
donné que cet engrais supplémentaire n'est renouvelé 
qu'après trois années s'il y a lieu. 

Dans l'Ardèche, on applique du fumier, dans les 
mêmes proportions que ci dessus ou 300 kilos de chlo- 
rure de potassium; la dépense revient à 165 francs. 
En Dordogne, 200 kilos de nitrate de potasse et 
200 kilos de superphosphate ; dépense 144 francs et les 
résultats ont dépassé toutes les espérances. 

Dans la Gironde, les vignes en traitement reçoivent 
les fumures suivantes : 

SOLS RICHES ET PROFONDS 

Sang desséché Kilos. 100 

Superphosphate 250 

Sulfate de potasse 2o0 

Sulfate de fer oO 

Total. . . . Kilos. 550 
Prix de reyient : 126 francs. 

SOLS MOYENS 

Sang desséché Kilos. 480 

Superphosphate d'os. 420 

Chlorure de potassium 120 

Sulfate de fer 180 

Matières organiques 60 

Total. . . Kilos. 1.260 

Prix de revient : 300 francs. 

Enfin, on peut encore recommander tes combinai- 
sons ci-après qui réunissent les proportions de matières 
fertilisantes indiquées plus haut : 

i» 225 kilos nitrate de potasse, 100 kilos sulfate 
d'ammoniaque, 260 kilos superphosphate de chaux 

15. 
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Chilton, contenant IS 0/0 d'acide phosphorique soin- 
ble dans l'eau; 

2^ 330 kilos nitrate de soude, 230 kilos superphos- 
phate de chaux Ornithos, garanti à 12 0/0 d'acide 
phosphorique soluble dans Teau; 200 kilos chlorure 
de potassium (ce dernier produit est remplacé avec 
avantage par 800 kilos kaïnit). On pourrait aussi rem- 
placer le nitrate de soude par 250 kilos de sulfate d'am- 
moniaque; mais, pour différentes raisons qu'il serait 
trop long d'énumcrer, le nitrate de soude est préférable. 

La Vigne américaine. 

L'Origlne. — « Les divers céps^es américains, li- 
sons-nous dans VHistoire de la viticulture servant de 
préface au Cours complet de viticulture de M. Foëx, 
sont restés longtemps peu connus, à cause de leur 
infériorité comme raisins de table et comme produc- 
teurs de vin. A peine y trouvait-on quelques types, 
tels que V York-Madeira ou V Isabelle que leurs qualités 
ornementales avaient fait adopter pour couvrir les 
tonnelles des jardins. Ce n'est qu'en 1861, que M. le 
marquis de Ridolfî entreprit, afin d'échapper aux ra- 
vages de l'oïdium, de cultiver Vlsahelle sur une assez 
grande échelle, dans ses propriétés de Florence. 

» En !866, Laliliman importa, dans le même but, 
divers cépages dans sa propriété de la Tourrale, près 
Bordeaux. Les observations de cet éminent viticul- 
teur, sur la résistance que ces vignes opposaient aux 
attaques du phylloxéra et qu'il communiqua au Congrès 
de Beaune en 1869, attirèrent sur elles l'attention, et 
au printemps de 1872, M. Victor Lefranc, ministre de 
l'agriculture, fit venir, par l'intermédiaire du Consul de 
France à New- York, une certaine quantité de vignes 
américaines qui furent distribuées à divers agriculteurs 
notables de l'Hérault. Depuis lors, les importations se 
sont beaucoup multipliées et l'École d'agriculture de 
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Montpellier a pu réunir une collection renfermant plus 
de 275 espèces ou variétés du Nouveau Monde. On 
avait déjà planté 45,000 hectares de ces vignes dans le 
seul département de l'Hérault et elles tendent à pren- 
dre une place de plus en plus grande dans la reconsti- 
tution du vignoble français. 

Telle est l'origine de la vigne américaine. 

Les variétés de vignes américaines. — Les princi- 
pales vignes américaines cultivées en France, appar- 
tiennent à sept familles différentes, savoir : 

1** Vitis Làbrusca; 

2® Vitis Riparia; 

3° Vitis Œstivalis; 

4® Vitis Rotundifolia ; 

5** Vitis Candicans; 

6° Vitis Ruspe^iris ; 

1^ Vitis Berliandieri, 

Indifféremment de ces espèces types, il existe une 
foule d'autres variétés non classées ou étant issues des 
croisements qui se sont faits" entre ces différents 
types, soit spontanément, soit par l'ingéniosité de 
Thomme. Ces dernières variétés constituent ce que Ton 
appelle les « Hybrides » . 

C'est ainsi que parmi les variétés principales obte- 
nues de la sorte, nous avons dérivant du : 

V. Labrusca : le Concorda Y Yves Seedling, le Ca- 
tawba, Y Isabelle. 

V. Riparia : le Riparia tomenteux, les Rf paria gla 
bres à feuilles minces, le Riparia Martin des Pallières, 
le Riparia Baron Perrier, les Riparias glabres à 
feuilles épaisses, le Solonis, 

V. OEsTiVALis : le Jacqusz, YHerbemont, le Black- 
July, le Cunninghanij le Norton's Virginia. 

Parmi les variétés originales ou résultant de l'hybri- 
dation, nous citerons encore comme ayant appelé l'at- 
tention des viticulteurs ou susceptibles de l'appeler : le 
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Clinton, le Taylor, VEumelan, le Rulander, le Delaware^ 
VOthelk), le Canada, le Brant, le Cornuœpia. YHun- 
lington, le Secretary, le Senasqua, VElvira, le iVoa^, 
le Triumph, VAutuchon, le York-Madeira, le Fta//a, 
Je Champin, le Cordifola Rupesfris, etc. 

Au surplus, nous passons en revue, à la fin de ce 
chapitre, dans notre Ampélographie des vignes améri- 
caines, les cépages les plus connus, ceux qui occupent 
une place de quelques importance dans les vignobles, 
ceux qui peuvent être d'une réelle importance pour les 
viticulteurs ou enfin ceux qui présentent quelque parti 
cularité intéressante. 

La Résistance. — La résistance des cépages du 
Nouveau Monde, aux morsures de l'insecte est établie 
de plusieurs façons : d'abord par les faits observés en 
Amérique môme où depuis des siècles les diverses es- 
pèces américaines vivent dans un milieu phylloxéré où 
nos vignes européennes succombent; ensuite par Tâge 
déjà assez respectable de certaines plantations améri- 
caines faites en Europe;' enfin, par les raisons sui- 
vantes, données également par M. Foëx, et au moyen 
desquelles le savant directeur de TÉcole de Montpel- 
lier, expliq'ue scientifiquement la relation qui existe 
entre l'organisation des racines des vignes et leur ré- 
sistance au phylloxéra. 

(( On a d'abord pensé que la résistance qu'offrent 
les vignes américaines, aux attaques du phylloxéra, 
était due à leur vigueur, à leur grand développement 
radiculaire et à la faculté qu'elles auraient de refaire 
leurs racines plus promptement que l'insecte ne pou- 
vait se multiplier pour les détruire. Cette explication 
assez plausible à première vue, ne peut pourtant être 
considérée comme suffisante. En effet, si l'on examine 
les choses de près, on est amené à reconnaître que 
l'abondance même des racines est une cause favorable 
à la multiplication de l'insecte et on conçoit qu'étant 
donné Tarxiroissement prodigieusement rapide de ce 
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dernier lorsqu'il se trouve dans des conditions favo- 
rables, il arrive toujours un moment où le parasite se 
trouve en nombre suffisant pour détruire les racines. 
Au reste, une preuve décisive à cet égard peut être 
déduite de Fexamen comparatif de certains types amé- 
ricains et français. 

» Le York-Madeira, par exemple, qui est un hy- 
bride américain, bien que d'une végétation médiocre, 
résiste fort bien à l'action du phylloxéra, tandis que 
VAramon du Languedoc, dont la végétation est remar- 
quablement vigoureuse, succombe à ses attaques. Une 
autre hypothèse a été formulée, en 1876, par M. Bou- 
tin. Ce chimiste pense que la résistance est due à la 
présence dans la racine des vignes américaines de 
substances plastiques, auxquelles il donne le nom de 
matières rèsino'ides^ qui s'opposeraient à l'extravasion 
de la sève résultant de la piqûre du phylloxéra. 

» D'après ses recherches qui ont porté malheureuse- 
ment sur un nombre trop restreint d'échantillons venus 
de lieux assez différents, la résistance serait proportion- 
nelle à la quantité de ces matières renfermées dans les 
racines. Cette théorie repose sur une conception inexacte 
des phénomènes déterminés par l'attaque de l'insecte : 
il n'y a pas, en effet, à proprement parler ..de perte de 
liquide par la petite piqûre qu'il fait avec son rostre. 

« La lésion mécanique ainsi produite est insigni- 
fiante : et on ne peut attribuer à son occlusion par 
une sorte de mastic naturel la persistance de la vigne. 
Au reste, les analyses faites à TEcole d'agriculture de 
Montpellier, d'après les données de M. Boutin et sur 
de nombreux échantillons, n'ont pas confirmé ces 
indications relatives à la proportionnalité des matières 
résinoïdes avec le degré de résistance. C'est autre part, 
pensons-nous, qu'il faut en chercher la raison. » 

Et M. Foëx arrive, de déductions en déductions, à 
établir que la résistance des vignes américaines tient 
tout simplement à la structure particulière de leurs 
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racines chez lesquelles tout se borne à « une altération 
superficielle qui se termine par la cicatrisation des 
tissus et la formation d'une sorte d'escarre qui ne tarde 
pas à se détacher par suite de la production, par le 
tissu conjonctif de Técorce, d'une couche subéreuse 
limitante qui isole la partie altérée. 

» Si, en effet, ajoute l'éminent professeur, Ton con- 
sidère des racines de même âge et de développement 
équivalent chez les différentes espèces, on constate que 
celles des vignes américaines t^ésistantes (1) sont dans 
un état de lignification plus parfait que celles des 
vignes françaises ; Técorce en est plus mince et plus 
dense, les rayons médullaires en sont plus étroits, plus 
nombreux, formés de cellules plus petites que chez ces 
dernières. Ces caractères indiquent, en effet, une per- 
méabilité moindre des tissus spéciaux des rayons mé- 
dullaires, ce qui permettrait d'expliquer leur immunité 
dans un cas et leur facile altération dans Tautre. La 
constatation de ces faits présente une importance con- 
sidérable au point de -vue des garanties que peuvent 
nous offrir, pour Tavenir, les vignes américaines. En 
effet, dans le cas où, comme on l'avait pensé au début, 
la résistance n'aurait été due qu'à un plus grand déve- 
loppement des racines, ou à la facilité plus grande 
avec laquelle certains cépages paraissent remplacer 
celles que le phylloxéra aurait détruites, on aurait eu 

(1) C'est avec intention que le qualificatif de « résistantes » est 
employé ici, car toutes les vignes américaines ne le sont pas au 
même degré. 

C'est ainsi qiie les Concords, Nortons, Cynthianas, Hermanns, 
Crevelings, Marions, Rulanders, Elviras, Black July, se comportent 
comme les cépages français, se rabougrissent et périssent sous les 
morsures du phylloxéra; que l'Herbemont, le Taylor, le Clinton, 
le Cunningham, végètent inégalement et avec des signes de faiblesse 
et de jaunisse qui accompagnent les attaques phylloxériques, tous 
binéficiant, cependant, d'un large traitement insecticide; tandis 
que les Riparias, Rùpestris, Berlianderi, Cordifolias, YorkVMadeira 
peuvent être considérés comme absolument indemnes. 
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à redouter que, placées dans des conditions d'existence 
moins favorables, ou à la suite de la multiplication 
considérable de Tinsecte, elles ne finissent par suc- 
comber, tandis que si la résistance résulte d'une struc- 
ture particulière des tissus, il est peu probable qu'elles 
se modifient, quels que soient les circonstances et le 
nombre des insectes. 

Adaptation. — « Quand ils sont à Tabri du phyl- 
loxéra et des maladies cryptogamiques,écrît M. H. Mares, 
les européens végètent plus ou moins à peu près partout ; 
il n'en est pas de même des espèces américaines, 
auxquelles les sols compacts, mal ressuyés et sujets aux 
grandes sécheresses ne conviennent pas. Aussi est-il à 
craindre de les voir échouer dans un grand nombre de 
coteaux brûlants, ainsi que dans les marnes et les argi- 
les que la vigne française mettait en si grande valeur. » 

Telle est, posée en quelques mots, la formule de ce 
grand problème de Yadaptalion des vignes américaines 
au sol qui leur convient, problème dont la solution 
est bien loin encore d'ôtrc connue et qui, par la raison 
que Ton ignorait, au début, qu'il dût se poser, a causé 
tant de déceptions, tant d'échecs, tant de pertes et de 
temps et d'argent, à ceux qui, se fiant à des indica- 
tions non encore contrôlées par l'expérience, ont 
plante, à tort et à travers, des cépages du Nouveau 
Monde, dans des terrains qui ne leur convenaient pas 
et dont il a bientôt fallu les arracher après une exis- 
tence misérable. Nous ne parlerons que pour mémoire 
des mécomptes de ceux qui, sur la foi des marchands 
do bois, ont cru à la résistance de variétés que le phyl- 
loxéra atteignait tout autant que nos vignes européennes. 

Ce problème est-il pourtant résolu? Certes pas encore 
complètement. Mais on peut dire qu'il avance néan- 
nîoins, depuis que des praticiens et des professeurs émi- 
nents ont soumis la question au crible de la science, 
de la critique et de Texpérience. 

Hâtons-nous de dire, toutefois, qu'il pourra se passer 
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un long temps encore avant que toutes les difficultés de 
cet ordre soient vaincues, car, s'il est vrai qu'il faille à 
chaque espèce un terrain choisi, approprié, spécial, sous 
peine de les voir périr à bref délai, on peut également 
ajouter que telle variété placée dans un terrain bien 
souvent identique au point de vue de sa composition, 
que celui dans lequel on l'aura vu réussir admirablement, 
n'y donnera que de médiocres ou de mauvais résultats. 

Série de contradictions, en vérité, dont nous sommes 
bien loin d'avoir le dernier mot ! 

Enfin, une autre action peut conspirer contre la 
réussite des cépages américains; nous voulons parler 
de celle du climat. Sans doute, nos vignes françaises 
végètent de préférence sous des latitudes chaudes ou 
tempérées et craignent plus ou moins les régions où 
les pluies sont abondantes. Mais, outre qu'elles s'accom- 
moderaient pour la plupart et, à la rigueur, d'un soleil 
plus ou moins vif, quelques-unes de nos Vtiriétés pros- 
péreraient indifféremment sous n'importe quel climat. 

Or, il n'en est pas ainsi pour la vigne du Nouveau 
Monde, que le climat exclut d'une région déterminée, 
moins par ses rigueurs directes qu'indirectement par 
sa tolérance envers les ennemis du cépage. Tel est le 
cas du Jacquez, qui, bien que susceptible de mûrir à 
Bordeaux, même dans la Charente-Inférieure et dans 
l'Isère, dans des circonstances exceptionnelles, ne réus- 
sit pratiquement — au moins comme plant direct — 
au delà de Montélimar, dans la vallée du Rhône et de 
Carcassonne, dans l'Aude, que sur des coteaux privi- 
légiés, cela à raison de l'anthracnose et du mildew 
qui, en dehors de climats absolument secs, l'attaquent 
avec une rage rebelle à tous les remèdes et qui, même 
là, le stérilisent encore parfois assez, pour obliger à le 
greffer. Les mêmes raisons l'ont, en Amérique même, 
fait disparaître des Etats de l'Est et du Centre (1). 

(1) Portes et Ruyssen : Traité de la Vigne et de ses produits. 
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Aussi, pour terminer ce chapitre, ne saurions-nous 
trop insister auprès des viticulteurs pour qu'ils n'en 
agissent qu'avec la plus grande prudence, chaque fois 
qu'après avoir défendu leur vignoble, par tous les 
moyens possibles et qu'après avoir été vaincus dans la 
lutte, ils se résigneront à arracher leurs vieilles vignes 
pour leur substituer des vignes américaines. 

En tous cas, nous leur conseillerons, avec le D^ Des- 
petits : 1® de ne jamais acheter sans voir les souches 
avant et les revoir après la chute des feuilles; 2** de 
ne jamais acheter une seule bouture ne provenant pas 
d'une souche à beau développement et venue de pré- 
férence dans un sol relativement sec et de fertilité 
moyenne; 3° de ne jamais fixer son choix sur une 
seule variété, qui pourrait, une . fois plantée sur un 
autre terrain, ne plus s'y comporter aussi bien; à 
moins cependant qu'un précurseur plus entreprenant 
n'ait déjà fixé les voies dans le voisinage et démontré 
expérimentalement qu'un cépage peut convenablement 
prospérer dans la région et dans le sol où l'on serait 
disposé à le cultiver ; 4<* dans le cas contraire, de choi- 
sir plutôt un certain nombre d'espèces, huit ou dix par 
exemple, mais toujours parmi les plus vigoureuses; 
S^ de faire alors la sélection chez soi et de ne se servir 
pour les plantations futures que des trois ou quatre 
variétés qui poussent le mieux. Cette sélection se fera 
d'elle-même, dès la troisième ou quatrième feuille au 
plus tard. 

Sans doute, ce système sera plus long, mais au moins 
n'exposera-t-il pas le viticulteur à ces éternels recom- 
mencements qui ont déjà causé tant de ruines. 

Au surplus, nous allons indiquer dans notre Ampé- 
lographie des vignes américaines les caractères propres 
à chaque espèce. Le vigneron y trouvera une pre- 
piière indication pour guider ses choix. 
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AMPÉLOGRAPHIE DES VIGNES AMÉRICAINES 



Cépages issus du « Vitis Labrusca ». 

Le Concord. — Souche vigoureuse; à port étalé ; tronc 
trapu; écorce se détachant en larges lanières irrégu- 
lières ; sarments longs, un peu grêles, peu sinueux, 
d'un vert clair; mèrithalles aplatis; bourgeons à duvet 
roussâtre peu abondant; feuilles grandes, entières, orbi- 
culaires; grains non serrés. 

Ce cépage, assez productif, d'une résistance absolue 
aux attaques du phylloxéra, est très répandu aux États- 
Unis et, à ce titre, a été pendant quelque temps, l'objet 
de Tengouement de nos replanteurs. Mais les nom- 
breuses déceptions auxquelles il a donné lieu, Font fait 
abandonner, pour ainsi dire, d'une manière définitive. 

Outre le vin d'un goût foxé très désagréable qu'il 
fournit, il se chlorose avec une facilité extrême, et 
même dans les terrains qui semblent lui convenir plus 
particulièrement, il est inférieur comme porte-greffe aux 
divers types du F. Riparia. Il est donc peu probable 
que ce cépage joue jamais un rôle quelconque dans la 
reconstitution des vignobles en Europe. 

Le Catawba. — Le catawba est considéré par les 
Américains comme un excellent raisin de cuve et de 
table, aussi le conserve-t-on précieusement, dans les lo- 
calités où il arrive à complète maturité et où il est 
peu exposé au peronospera qui l'attaque très facilement. 
C'est l'un des cépages américains les plus anciennement 
importés en France, mais il ne s'y est jamais répandu, 
à cause du goût un peu foxé de son fruit et de sa mé- 
diocre fertilité. 
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L'Isabelle. — Cépage d'une fertilité moyenne. « Ce 
cépage, dit M. Meismer, à cause de sa grande vigueur, 
de sa rusticité et de sa fertilité, s'est beaucoup répandu 
dans TEst, en Amérique; mais dans l'Ouest, on la 
trouvé d'une maturité inégale et très sujet au mildew, 
à la carie noire et à la rouille des feuilles. » 

Il y a très longtemps que l'Isabelle a été introduite 
en Europe, mais elle n'a pas généralement résisté au 
phylloxéra. Son vin est du reste foxé. 

Nous trouvons cependant dans un numéro de dé- 
cembre 1886, de la Vigne améncaine^ une relation 
de M. J. Rousseau, à M. Pulliat, constatant que l'Isa- 
belle est cultivée (( à Porquerolles, une des îles d'Hyères, 
depuis environ soixante ans : elle n'a jamais été sujette 
à aucune des nombreuses maladies attaquant nos vignes 
françaises, elles ne souffre ni de l'oïdium, ni du mil- 
diou, ni du phylloxéra. J'ai vu là un ca^iré de vignes 
de deux hectares environ, planté de Grenache en 
double ligne parmi lesquelles, tous les sept pieds, il 
y en a un d'Isabelle. Le Grenache est mort en partie 
et celle-ci n'a jamais souffert, pas un cep ne dépérit : 
c'est un exemple frappant de sa complète rusticité. » 

M. Pulliat ajoute les observations suivantes à la suite 
de cette lettre : « Le fait que nous signale M. J. Rous- 
seau n'est pas spécial aux îles d'Hyères, nous l'avons 
vu se reproduire dans divers vignobles et notamment 
à Saint-Romain-le-Puy, près Monlbrison (Loire). 11 existe 
là, sur le monticule volcanique de Saint-Romain, qua- 
rante pieds de vigne Isabelle toujours vigoureux et 
bien portants au milieu d'un coteau où toutes les 
vignes indigènes ont disparu à la suite de l'invasion 
phylloxérique. » 

M. Foëx estime cependant que, par suite de son dé- 
faut de résistance et la qualité plus que médiocre de 
son vin, ce cépage ne mérile pas d'être introduit dans 
les nouveaux vignobles. 
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Cépages issus du « Vitis Riparia ». 

Le groupe des F. Riparia^ peut être considéré comme 
celui donnant les meilleurs porte-greffes éprouvés jus- 
qu'à ce jour. Mais les espèces qui en dérivent sont 
très nombreuses et, dit le D*" Despetits, « sll est par- 
faitement démontré aujourd'hui, que si, parmi les ripa- 
rias, il est des formes d'une vigueur remarquable, 
d'un développement merveilleux, dont le bois grossis- 
sant très vite fait d'admirables porte-greffes pour la 
plupart de nos cépages, il en est par contre, beaucoup 
d'autres absolument chétives, délicates au delà de toute 
expression, sur lesquelles le greffon prend dès l'abord 
un développement exagéré, tandis que le pied reste 
faible, ne pouvant suffire à l'alimentation du greffon 
qui s'étiole et meurt, et qui ne fournissent que des greffes 
à végétation courte, ramassées comme nos anciennes 
souches dites bourrues, à fructification fortement dimi- 
nuées par la coulure, le millerandage et à une maturité 
inégale et irrégulière, en un mot des vignes sans aucun 
avenir. 

Les riparias en dehors des avantages qu'ils offrent 
comme porte-greffes (1), possèdent une propriété qui 



(1) Dans ces derniers jours, une réaction assez vive s'est formée 
contre les Riparia, employés en tant que porte-greffes et comme, 
malgré la faveur dont ce cépage jouit toujours vis-à-vis de nos 
planteurs, les imputations dirigées contre lui viennent de notre 
éminent professeur de viticulture, directeur de Técole d'Ecully, 
M. PuUiat, nous ne devons pas les tenir comme non avenues. 

C'est à l'occasion d'observations tort justes présentées par un 
viticulteur distingué, M. Broche-Malmazet, que s'est produite l'opi- 
nion de M. Pulliat. 

a. On achète, faisait remarquer M. Broche-Malmazet, des Ripa- 
ria boutures, racines ou greffés, à des pépiniéristes ou sur les 
marchés, sans s'inquiéter de l'espèce, et on les plante dans tous 
les terrains ; on oublie que M. Bringuier a démontré d'une façon 
\xès claire c|u'il ne faut pas de Riparia dans les calcaires, qu'il 
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serait de nature à en faire rechercher la culture dans 
un grand nombre de circonstances. Ils mûrissent sous 
des latitudes les plus hautes, où ne mûrit pas même le 

vient mal où le Jacquez fait merveille ; on ignore qu'il y a plus de 
cent espèces .de Riparia, que, dans cette diversité d'espèces, il y en 
a qui ne valent .absolument rien pour rien, et que chacune se 
comporte différemment, suivant le terrain où on la met. Ainsi le 
Riparia Gloire et le Géant veulent être plantés dans de riches 
terres profondes, des bords de rivière ; le Tomenteux, quoique ai- 
mant les bas-fonds, S3 comporte très bien partout ; le Glabre et le 
Niolet poussent d'ans les terrains secs ; mais, pour toutes les es- 
pèces de Riparia, il faut des terres profondes. 

» Voici le sort de ceux qui plantent au hasard des Riparia bou- 
tures, racines ou greffés : les uns récoltent la chlorose, les autres 
auront trois ou quatre ans de végétation et de récolte» puis, le ra- 
bougrissement. Ceux qui auront suivi la bonne méthode, en adap- 
tant Tespèce au terrain, feront seuls des vignes qui dureront. Je 
conclus donc à ce que chacun se préocupe de se procurer l'espèce 
qui convient à son terrain. » 

M. Pulliat fait suivre cette communication des réflexions sui- 
vantes : 

« On est bien revenu de l'engouement pour le Riparia après 
les nombreux échecs et les déboires qu'il a occasionnés à peu près 
partout où il a été employé comme porte-greffe. Même, dans les 
sols dont il s'accommode le mieux, on remarque toujours qu'il reste 
plus faible que le greffon et toujours aussi il, se forme, à la base 
de ce dernier et au point de soudure, un fort bourrelet, indice 
certain d'un manque d'affinité entre le Riparia et son conjoint. 

» En arboriculture, nous voyons le même phénomène se pro- 
duire lorsque l'on greffe le poirier sur cognassier ou sur aubépine; 
le pommier sur paradis, 

» 1^1 greffe bien soudée pousse d'abord fort bien, mais, après 
quelques années, lorsque l'arbre a porté beaucoup de fruits, il se 
produit 4rès vite un affaissement marqué dans la végétation, et 
l'on remarque que le bourrelet du point de soudure augmente en 
raison de l'affaiblissement de la végétation de l'arbre greffé, surtout 
s'il se trouve en terrain sec et maigre. 

» Si, au contraire, on greffe le poirier sur sauvageon, la mise 
à fruit est beaucoup plus lente, mais l'arbre va toujours grandis- 
sant et, au lieu de faiblir lorsqu'il se met à fruit, il se maintient 
toujours en bonne végétation, sans qu'il se produise le moindre 
renflement au point d'assemblage de la greffe. 

» Sur les premières greffes dont nous venous de parler, greffes 
sur cognassier et aubépine, il y a évidemment manque daffinité 
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pinot, et leur vin possède une intensité colorimétrique, 
d'une puissance de dédoublement telle que 50*^ suffi- 
sent à donner la teinte de vin normal à un litre d'eau, 

entre ces porte-greffe et le poirier, absolument comme il arrive 
entre le Riparia et nos vignes d'Europe. 

» Lorsque, au contraire, nous leur donnons un porte-greffe bien 
approprié à leur nature, elles se trouvent dans les mêmes condi- 
tions qu'un poirier sur sauvageon. 

V Ce porte-greffe, bien approprié, ne sera jamais un Riparia sau- 
vage, serait-ce le Riparia Géant, la Gloire de Montpellier ou d'ail- 
leurs, le Glavre ou le Duveteux, le Violet ou le Rouge, tous sont 
entachés du même défaut : le manque d'affinités avec, nos vignes 
indigènes. » 

Et dans le numéro du mois de mars 1890 du journa la Vigne 
amérieainey M. Pulliat, revenant sur cette question, en réponse à 
diverses objections qui lui avaient été posées, ajoute : 

« Faut-il fermer les yeux sur les nombreux défauts de ce cé- 
page et tenir cachées les trop fréquentes défaillances qu'on lui re- 
proche, dans la crainte de déranger la quiétude des nombreux 
viticulteurs qui ont greffé leurs vignes sur ce cépage ou qui comp- 
taient l'employer encore pour de grandes plantations. Nous ne le 
pensons pas. 

» Nous croyons, au contraire, qu'il est d'autant plus urgent d'é- 
veiller l'attention des planteurs de vignes greffées, que ces plan- 
teurs sont plus exposés à employer un porte-greffe qui pourrait 
trop souvent leur causer de fâcheuses déceptions. 

» Plus sont nombreux les imprudents planteurs qui acceptent 
de confiance le Riparia comme un porte-greffe méritant, plus il 
est urgent de les mettre en garde contre le danger auquel ils s'ex- 
posent. 

» Si nous avons signalé, à diverses reprises, dans la Vigne amé-- 
ricainCf les défauts du Riparia, les causes qui le font délaisser de 
bien des greffeurs, c'est que nous avons cru de notre devoir de 
dire la vérité telle que nous la connaissons. 

» Il est incontestable que ce cépage réussit dans les terres pro- 
fondes, riches et fraîches, mieux que dans les terrains secs et de 
peu de profondeur. Il est également vrai que, par de bons choix, 
une sélection rigoureuse des variétés et des boutures, on arrive à 
atténuer les défauts de ce porte-greffe, mais, quoi qu'on fasse, il 
reste toujours avec son défaut capital : son renflement plus t)u 
moins accentué au point de soudure... 

» L'histoire de la grandeur et de la décadence des Riparia, 
conclut très spirituellement l'honorable professeur, ne sera pas, 
comme le dit très bien notre honorable correspondant, une des 
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soit un pouvoir colorant vingt fois plus fort que le vin 
rouge ordinaire. Aussi M. Mouillefert estime-t-il qu'un 
cep de riparia sur trente, cultivé en plant direct, dans 
certains vignobles, pourrait aider utilement à la colo- 
ration des petits vins peu colorés. 

Quoi qu'il en soit, nous devons signaler parmi les 
variétés de cette famille, les plus vigoureuses et d'adap- 
tation plus facile à divers sols, enfin ayant donné les 
meilleurs résultats. 

Le Riparia Fabre ou Martin pes Pallières, qui doit 
son nom au général Martin des Pallières qui l'avait 
reçu d'Amérique et cultivé dans ses propriétés dans la 
Marne. C'est de là qu'il fut envoyé à M. Fabre qui, 
après l'avoir cultivé avec succès dans son domaine de 
Saint- Clément, près Montpellier, l'a propagé dans le 
midi de la France, d'où il s'est répandu un peu par- 
tout. 

Ce cépage d'une fertilité presque nulle, est remar- 
quable par la dureté de ses racines, par le peu de phyl- 
loxéra qu'il porte en général et par sa résistance à 
la chlorose. Il prospère dans les terres de moyenne 



phases les moins curieuses de la reconstitution de nos vignobles 
par les cépages résistants. On pourra y ajouter encore la gran- 
deur et la décadence de TOthello et de beaucoup d'autres produc- 
teurs directs venus d'Amérique avec grand renfort de réclames. 

» Si jamais nous avons la bonne chance de voir surgir un Mon- 
tesquieu viticole qui fera de cette question le but de ses études 
philosophiques, il ne lui sera pas difficile de découvrir les causes 
de la grandeur éphémère du plus grand nombre des cépages qui 
nous sont venus du pays yankee. 

» La plus évidente, à notre avis, c'est bien la trop grande crédu- 
lité qui caractérise le viticulteur français et qui nous fait accepter 
pour bonnes et sans contrôle toutes les nouveautés qui se présen- 
tent sans garanties d'aucune sorte, et sans tenir aucun compte de 
l'expérience et des observations des personnes désintéressées et sé- 
rieuses qui cherchent à nous dire la vérité. 

» Quant aux autres causes, il serait assez difficile et même déli- 
cat de les aborder; nous laissons ce soin aux personnes compé- 
tentes qui voudront bien en faire le sujet de leurs méditations. » 
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consistance, un peu sèches, mais non dans les marnes 
blanches ni dans les tufs ou travertins. Sa maturité 
est de première époque. 

Le Riparia Baron Perrier. — Ce cépage a été trouvé 
chez M. le baron Perrier de la Bathie, professeur dé- 
partemental d'agriculture de la Savoie, chez lequel il 
existait depuis longtemps. Il est très peu fertile par 
suite de Tavortement d'un grand nombre de ses fleurs; 
en outre, il offre Tinconvénient de perdre facilement 
ses feuilles sous Tinfluence de la Milanose (forme d'an- 
thracnose des feuilles). On peut néanmoins le consi- 
dérer comme un bon porte-greffe, bien que sa souche 
soit de vigueur moyenne. Maturité très active à la pre- 
mière époque. 

Le Riparia Portalis ou Gloire de Montpellier. — 
Découvert par M. Via lia, président de la Société d'agri- 
culture de THérault, dans une propriété appelée Por- 
talis, voisine de son domaine. 

Cette variété constitue l'un des porte-greffes Riparia, 
des plus recommandables. Elle se comporte très bien, 
en nature ou greffée, sur des coteaux calcaires et secs 
où les autres cépages de la même famille ne végètent 
que médiocrement. Dans les terrains argileux, mar- 
neux, sablonneux, blanchâtres, elle se chlorose moins 
que les autres Riparias et les dépasse en vigueur. On 
a eu plusieurs occasions de remarquer cette propriété 
importante. 

Au mas de Las-Sorrès, dans un bas-fonds, on a planté, 
il y a quelques années, différentes variétés de Riparia, 
tout à côté de Portalis bien sélectionnés. Les uns et 
les autres sont cultivés en nature. Ces derniers conser- 
vent une belle verdeur, tandis que les autres sont 
atteints de chlorose. 

Riparia tOxMenteux. — Très commode comme porte- 
greffe, à cause de son tronc relativement très gros, 
cette variété est peut-être la meilleure de toutes. Elle 
est caractéristique par ses feuilles et ses jeunes rameaux 
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l'ecouverts d'un duvet dans leur jeune âge. Peu diffi- 
cile sur la nature du sol, elle ne redoute que les marnes 
blanches tout à fait infertiles ou les terres humides à 
l'excès; encore se comporte-t-elle mieux dans ces der- 
nières que le Riparia glabre à feuilles minces ^ sur lequel 
nous n'insisterons pas, et le Riparia Martin desPail- 
lères, décrit plus haut et qui est un des types de cette 
race. Le Riparia glabre à feuilles épaisses, qui est 
peut-être le résulat d'une hybridation du V, Riparia et 
du V. Cordifolia, a les feuilles glabres, plus épaisses 
et plus luisantes que celles de la race précédente; elles 
sont généralement aussi moins allongées et à dents 
moins profondément découpées. 

Le V. Riparia sauvage à petites feuilles donne ordi- 
nairement naissance à des individus chétifs très sujets 
à la chlorose; on doit l'éliminer complètement des 
cultures. 

Taylor. — M. Foëx dit, en parlant de ce cépage, 
que sa vigueur, le diamètre considérable qu'acquiert 
promptement son tronc, la facilité avec laquelle s'en- 
racinent ses boutures, son aptitude à nourrir nos diverses 
variétés françaises en font un porte-greff'e de premier 
ordre. Malheureusement, comme le Clinton, bien qu'à 
un moindre degré, il est loin de prospérer partout : 
les terres argileuses, trop caillouteuses, trop humides 
et trop froides, ou trop sèches, lui sont généralement 
nuisibles. Lorsqu'on le place, au contraire, dans des 
sols de consistance moyenne ou même un peu fort?, 
pourvu qu'ils soient drainés, ou dans des terrains légers 
mais frais, on peut le regarder comme l'un des porte- 
greffes dont on peut faire usage. 

On lui préfère néanmoins les formes sauvages du 
V. Riparia, qui le dépassent en rusticité et en résis- 
tance aux attaques du phylloxéra (1). 

SoLONis. — Cette vigne a ét'î trouvée sous le nom 



(1) Voir notre note, page 272 et suivantes. 

16 
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qui lui a été conservé de Solonis, au jardin des plantes 
de Berlin. C'est, certainement, assure M. Foëx, Tun 
des types qui offrent les garanties les plus sérieuses 
quant à la résistance ; il est cultivé depuis longtemps 
avec succès et au milieu du phylloxéra chez M. Lali- 
man à Bordeaux et les lésions produites sur ses racines 
sont si peu importantes qu'on l'avait cru d'abord in- 
demne. On peut le classer, à ce point de vue, à Tun 
des premiers rangs parmi les cépages adoptés par la 
pratique. 

Doué d'une vigueur remarquable et susceptible d'un 
développement considérable dans les milieux qui lui 
conviennent, il nourrit bien la greffe de la plupart 
de nos cépages français. 

Très peu sujet à la chlorose, il croît mieux que les 
autres races du F. Riparia sauvage dans les terrains 
un peu humides; il semble redouter, au contraire, 
dans le Midi, les sols secs et brûlants, où il perd fré- 
quemment ses feuilles grillées par les coups de soleil; 
il réussit pourtant mieux qu'aucun autre cépage, dans 
les terrains à sous-sol crayeux, peu profonds des 
Charentes où on a essayé de l'acclimater, avec une 
réussite médiocre toutefois, en attendant que les Ber- 
lianderi et ses hybrides y fassent leurs preuves; il 
redoute seulement l'anthracnose dans les climats hu- 
mides tels que celui du Beaujolais. 

On a reproché au Solonis de se multiplier difficile- 
ment de bouture; ses gros sarments reprennent, en 
effet, avec peine ; mais ceux de moyenne ou de petite 
dimension, bien conservés et placés dans des condi- 
tions convenables, réussissent dans des proportions 
considérables (80 ou 80 0/0). 

Ainsi qu'on peut en juger par ce qui précède, le 
Solonis doit être considéré comme le porte-greffe par 
excellence des terrains bas où les Riparias sauvages 
risqueraient de souffrir de l'excès d'humidité, ainsi 
que des sols crayeux et tuffeux. Ce cépage est d'une 
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fertilité très faible, sa maturité très hâtive est de pre- 
mière époque. 

Clint v)N. — Très apprécié en Amérique comme pro- 
ducteur direct, surtout à cause de sa résistance aux 
maladies cryptogamiques, ce cépage a été Tun des pre- 
miers importés en Europe, lors des débuts de nos 
expériences sur les vignes américaines. Malheureuse- 
ment, dit M. Foëx, de nombreux échecs éprouvés dans 
le Midi, par suite de sa plantation dans des milieux 
qui ne lui convenaient pas, causèrent une véritable 
panique à son égard; sa résistance très réelle et 
démontrée par des faits nombreux et relativement 
anciens, fut contestée et il tomba dans un discrédit 
complet. 

On est revenu, aujourd'hui, à des idées un. peu 
moins exclusives sur son compte. Bien qu'il donne un 
vin remarquable par sa couleur et sa richesse en alcool, 
on a renoncé à l'utiliser comme producteur direct à 
cause de son médiocre rendement et de son goût par- 
ticulier et si l'on a reconnu qu'il portait bien la greffe 
de certains de nos cépages méridionaux (de l'Aramon 
notamment), on s'est également rendu compte qu'il ne 
pouvait s'adapter, du moins dans la région méditer- 
ranéenne, qu'à un nombre limité de terrains. Le clinton 
est très sujet à la chlorose, à moins d'être cultivé 
dans les terres de moyenne consistance ou légères, 
perméables et fraîches, où alors il végète très bien. 
Les sols siliceux rouges lui sont particulièrement favo- 
rables. 

Il reprend facilement de boutures et au moins aussi 
aisément que nos vignes indigènes. 

Cépages issus du a V. ^stivalis ». 

Les cépages provenant du F. jEstivalis peuvent 
être considérés comme plus spécialement aptes à jouer 
le rôle de producteurs directs, auxquels les rend émi- 
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nemment propres la qualité de leurs fruits qui n*ont 
pas de goût particulier. Les plus connus d'entre eux 
sont le Black-July, le Cunningham, l'Herbemont, le 
Jacquez et le Norton's Virginia. Nous allons les étudier 
successivement. 

Black-July. — Ce cépage d'une taible fertilité, est, 
pour cette raison probablement et aussi à cause de sa 
maturité peu précoce (troisième époque), très peu 
répandu dans nos vignobles. Il mérite pourtant, fait 
remarquer M. Foëx. d'être plus largement expérimenté. 
En effet, il est tout à la fois, résistant au phylloxéra, 
vigoureux et rustique. Il donne un vin qui, s'il n'est 
pas aussi foncé que celui du Jacquez, possède du moins 
une jolie couleur, une véritable finesse et beaucoup 
d'agrément." 

Ce cépage paraît s'accommoder dé tous les terrains 
qui ne sont pas trop mouilleux ou trop froids. C'est 
dans les sols profonds, de moyenne consistance, bien 
drainés, chauds, mais ne desséchant pas trop en été, 
qu'il réussit le mieux. 

Le Black-July est délicat et craint beaucoup les gelées; 
M. Planchon recommande de le planter en treilles. 

Cunningham. — Cette variété est très précieuse pour 
les pentes exposées au midi, à sols pauvres, légèrement 
calcaires, sous la latitude du Missouri et plus au sud. 

C'est un cépage vigoureux, qui doit être taillé à 
coursons sur les branches latérales. H mûrit un peu 
tard, mais donne un vin des plus parfumés et des 
meilleurs, d'une couleur jaune foncé. 

En France, dit M. Foêx, le Cunningham est, de 
tous les jEstivaliSj le plus répandu après d'Herbemont 
et le Jacquez. 11 donne un vin alcoolisé, mais qui 
manque de couleur et qui, pour cett« raison, n'est 
utilisé que pour faire des vins blancs qui, d'ailleurs, 
ne sont pas sans valeur. Il est aussi, peu fertile : 33 à 
40 hectolitres à l'hectare, sa maturité tardive en 
limite la culture à pos régions méridionale?. 
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Herbemont. — Ce cépage est très estimé pour la cuve 
ea Amérique où on l'appelle « sac à vin ». Les coteaux 
à sol calcaire lui conviennent tout particulièrement. 

D'après Mas et Pulliat, ce serait en France, Tun des 
premiers raisins américains résistant au phylloxéra, 
pour Fabondance et la qualité de son produit; mais 
il ne peut être utilisé que dans nos vignobles du Midi, 
à cause de la maturité tardive de son fruit. Le vin 
qu'il fournit ordinairement, est d'une belle couleur 
rouge, de bonne qualité et sans saveur désagréable; 
malheureusement, sa coloration beaucoup moins in- 
tense que celle du vin de Jacquez, ne lui permet pas 
de rivaliser avec lui, sur les marchés du Midi ; il est 
aussi moins productif que ce dernier. 

Malgré ces inconvénients, THerbemont jouerait encore 
un rôle important dans la reconstitution des vignobles 
du Midi, en raison de la qualité de ses produits, n'était le 
nombre limité des terrains dans lesquels il peut prospé- 
rer, même sous le climat méditerranéen, et qui doivent 
être préférablement caillouteux, perméables, faciles h 
échaulfer et conservant, néanmoins, pendant l'été, une 
certaine fraîcheur. Les sols à cailloux siliceux ou cal- 
caires colorés en rouge par du fer peroxyde, ainsi que 
l'a démontré M. Vialla, lui conviennent très bien. 

C'est avec ce cépage qu'on a tâché de suppléer, tant 
bien que mal, aux excellents vins du Cher; on le 
plante aussi dans la Charente-Inférieure. Son mode de 
taille est la taille moyenne. 

Jacquez. — Nous trouvons une étude complète et 
documentée de ce cépage dans le magnifique Traité de 
h Vigne et de ses produits, par MM. Portes et Ruyssen, 

D après ces auteurs, la région de maturité de ce cé- 
page est celle de l'olivier, la nature du terrain qui lui 
convient : argileux et calcaire frais ; son mode de taille : 
longue, système Guyot, et,, mieux encore, chaintres. 
Pour épargner les armatures, M. (ianzin, le célèbre vi- 
ticulteur el hybrideur du Var, a proposé une ampîifi- 

16. 
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cation de la taille Guyot, qui consiste à conserver deux 
coursons et deux longs bois à placer de chaque côté de 
la souche dans le sens de la ligne, arqués en manière de 
versadi et attachés à leur point de croisement avec un 
petit carasson. 

C'est moins en raison de sa maturation qui, en bonne 
situation, s'effectuerait tant bien que mal dans tout le 
Sud-Ouest, y compris la Charente-Inférieure, c'est 
moins parce que ses vins ont besoin de chaleur pour 
acquérir toutes leurs qualité, que le Jacquez, en tant 
que plant direct, est essentiellement un cépage de la 
région de l'olivier, que de son extrême sensibilité au 
mildew, qui lui a valu la qualilioation de « Moniteur 
du mildew », à i'anthracnose et à l'oïdium, trois enne- 
mis qui l'affaiblissent et le rendent impropres, hors des 
climats secs, à ce genre de culture. Même dans ces 
climats, il n'en est point toujours exempt ; en 1885, en 
1886 et en 1888, par exemple, il était à Alais, notam- 
ment, et cette dernière année, dans tout le départe- 
ment du Gard, dévoré par le mildew^ et par I'anthrac- 
nose et ses fruits sont si sensibles au premier de ses 
fléaux que, souvent, ses raisins sont détruits avant que 
les feuilles ne soient atteintes ; en automne, l'aoûte- 
ment s'en ressent, aussi est-il bon, pour avoir des ré- 
coltes régulières, de traiter, préventivement, deux fois 
au printemps et en septembre. Aussi, dans la Cha- 
rente-Inférieure, s'est-on sagement décidé à le greffer 
en européen. Si, malgré tout, on tient à le planter 
dans le Sud-Ouest, on fera bien d'en limiter la plan- 
tation aux sols bien drainés, perméables, surtout aux 
points où les rosées sont peu abondantes, et d'espacer 
suffisamment les ceps (1°*, SO en tous sens) pour que 
l'air et la lumière essuient rapidement les précipita- 
tions aqueuses. Dans le Lot, en effet, il réussit à peu 
près dans les coteaux et échoue en plaine. Le défaut 
du Jacquez est d'être, par moments, très attaqué parie 
phylloxéra et de le propager ; il ne conviendra donc 
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point, même comme porte-greffe, pour les vignes en- 
core debout qu*on traite et qu*on voudra remplacer, 
petit à petit, par des américains, au fur et à mesure des 
extinctions, ou bien il faudra le traiter, manière d'en 
obtenir le double de produits, dans tous les pays mêmes 
ou on le cultive en plant direct. Les insecticides ne sont, 
d'ailleurs, pas le seul traitement qui lui plaise. Ue fortes 
fumures aidées d'arrosements ont pu porter son rende- 
ment, dans le Midi, à des proportions parfois phéno- 
ménales. Mais ces résultats sont loin d'être constants : 
dans bien des localités, le Jacquez, malgré sa force et 
sa vigueur, perd ses fruits et tombe dans un état de 
stérilité qui oblige à le greffer. En fait, son rendement 
est excessivement variable, selon les milieux. En bon 
sol frais, ne pas confondre avec froids et humides, car 
là, il se chlorose, on peut atteindre et même dépasser 
70 à 80 hectolitres à Thectare ; en terrains secs, les raisins 
ont des grains très petits avec pépins très volumineux : 
le poids de la vendange est alors peu élevé et descend 
au-dessous dé 30 et même de 20 hectolitres à l'hectare. 
Le vin de Jacquez est commun, quelques-uns disent 
grossier, de saveur et de parfum quelque peu incor- 
rects, très styptique, cette saveur rappelle, en effet, 
beaucoup plus le goût d'une solution d'alun ou d'une 
expression de mûres sauvages que celui du vin. Comme 
pour tous les ^^stivalis, son défaut capital est de man- 
quer de vinosité, bien qu'il soit alcoolique et pèse 
11** 1/2 en moyenne. Mais il possède une grande in- 
tensité colorimétrique et c'est là surtout ce qui le fait 
rechercher du commerce. Toutefois, cette couleur est ins- 
table, faute d'acidité, et ne peut-être conservée que par 
des moyens artificiels (i). Aussi, M. H. Mares croit-il 



(1) M. Boufîard propose les quatre procédés suivants : ajouter 
à 0/00 kilogrammes de vendange, 1» 2 kilogrammes de plâtre; 
2** 800 grammes de sel marin; 3" 300 grammes d'acide sulfurique; 
4» 400 grammes d'acide tartrique. 
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pouvoir prédire que le Jacquez sera, un jour, avanta- 
geusement remplacé par TAlicante Bouschet, qui, outre 
Favantage de pouvoir être grefifé sur Riparia, York's et 
Rupestris, dans les coteaux où le Jacquez ne réussit 
pas, donne à la fois, une qualité et une quantité supé- 
rieures et une couleur égale qui se conserve « sans tant 
de cuisine ». 

Le Jacquez est précieux, nous Tavons dit, pour cer- 
taines argiles blanches où le Riparia se chlorose. La 
greffe diminue, nous le savons également, sa résistance 
et sa production ; aussi, là où il réussit, et tant que 
son vin trouvera preneur, y aurait-il plutôt avantage 
à le cultiver comme plant direct, si. même dans les 
milieux les plus favorables, sa réceptivité aux crypto- 
games ne constituait pas toujours un aléa redoutable 
et si cette diminution ne tenait peut-être à une erreur 
au point de vue de la taille. 

Le Jacquez prend d'ailleurs très bien la greffe et, 
chose curieuse, il reprend mieux comme greflfe-bouture 
que comme bouture simple. Comme en beaucoup d'au- 
tres cas, le greffon impose donc ici ses lois et ses be- 
soins au porte-greffe et cela au grand profit de ce 
dernier. 

Sous cette forme, il est beaucoup moins productif 
que le Riparia et là où ils réussissent tous les deux, ce 
dernier devra être préféré sans conteste. Quelques bons 
esprits, tels que Sahut et Rousseau, se sont dès l'abord 
demandé si, par une sorte de réciprocité, il n'y aurait 
pas profit à laisser ici le porte-greflfe imposer à son 
tour ses préférences au greffon et si, conduit à la taille 
longue, ce dernier ne deviendrait pas plus productif. 
C est ce que l'expérience a, en effet, confirmé dans l'Ar- 
dèche. Taillés en cordon Cazenave à 2 mètres en tous 
sens et très fumés, des Syrrahs (qui paraissent s'accom- 
moder tout particulièrement avec le Jacquez) et des 
aramons, ont donné, par souche de quatre à dix ans, 
9 kilogrammes de raisin dans le premier cas et 16 ki- 



LA VIGNE AMÉRICAINE 285 

logrammes dans Tautre, en terrain argilo-calcaire. 11 y 
aurait tout profit à généraliser l'essai dans ces terrains 
argileux de l'Aude où le Riparia réussit mal et où la 
greffe sur Jacquez ne donne que des produits insuffi- 
sants. 

Norton's Virginu ou Cynthiana. — Le Cynthiana et 
le Norton's Virginia se ressemblent tellement, que 
beaucoup d'ampélographes les considèrent comme iden- 
tiques. Dans le Midi, ce cépage ne peut vivre que dans 
les terres rouges avec cailloux siliceux et il n'y pos- 
sède janîais une végétation vigoureuse. Dans les vigno- 
bles de la Drôme et du Rhône, il réussit mieux et dans 
des milieux plus divers, mais sa production est par- 
tout regardée comme insuffisante, à moins qu'on ne le 
mette en treille et qu'on lui donne un grand dévelop- 
pement. Enfin, il reprend très difficilement de bou- 
ture; aussi malgré la splendide couleur et les qualités 
de son vin, ainsi que la résistance qu'offrent ses feuilles 
aux attaques des maladies cyptogamiques et. notam- 
ment du Peronospera, se répand-il peu en Europe. 
Néanmoins, dans les sols où il est susceptible de vé- 
géter, on pourrait engager les viticulteurs à en cultiver 
quelques pieds, ne fût-ce que pour accroître l'intensité 
colorimétrique de leurs vins, en mélangeant à la cuve 
les raisins de cette variété avec ceux des vignobles. 

Cépages hybrides. 

Un certain nombre de semeurs ont obtenu par le 
croisement de plusieurs de leurs espèces do vignes 
entre elles ou avec les vignes euToipéennes(Vilismm- 
fera), un grand nombre de cépages hybrides dont 
quelques-uns ont une réelle valeur, soit comme porte- 
greffes, soit comme producteurs directs. On a égale- 
ment trouvé, à l'état sauvage, des hybrides spontanés, 
que la viticulture a adoptés comme sujets pour les vi- 
gnobles greffés. 
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Nous allons examiner ceux de ces hybrides qui ont 
particulièrement été adoptés dans nos régions vini- 
coles et qui sont les suivants : 

Autuchon , Huntingdon, 

Brant, Noah, 

Canada, Othello, 

Champin, Rulander, 

Cordifolia-Rupeslris, Secretary, 

Cornucopia, Senasqua, 

Delaware, Triumph, 

Elvira, Vialla, 

Eumelan, York-Madeira, 

Autuchon. ^- Cépage d'une fertilité assez faible, 
dont la maturité est de seconde époque. Il provient 
du croisement du Clinton avec le Chasselas doré. 11 
est délicat, d'une. réussite incertaine; son fruit est su- 
jet à la carie noire et au mildew et, malgré sa résis- 
tance au phylloxéra et le vin agréable qu'il produit, 
il ne restera qu'une variété d'amateur et ne peut pas 
être recommandé pour une culture en grand. 

Brant. — Cépage peu fertile : 23 à 30 hectolitres à 
l'hectare, dont la maturité est de deuxième époque ; a 
été obtenu d'un semis de Clinton croisé avec le Black 
Saint-Peters. Peu cultivé en France; mais, dit M. Foëx, 
l'expérience semble démontrer qu'il peut être planté 
avec succès avec le Canada, auquel il ressemble beau- 
coup, dans la région moyenne ou septentrionale de la 
culture de la vigne. 

Le Brant, confondu avec le Canada, donne un vin 
très parfumé et rappelant le bouquet du Cabernet-Sau- 
vignon, cépage du Bordelais, qui entre en majeure par- 
tie dans les grands vins; il est incontestablement le 
plus fin et le plus distingué parmi les vins de produc- 
teurs directs. Il prospère dans les pays siliceux à la 
taille longue. 

Canada. — Mêmes caractères et mêmes origines que 
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ce dernier! Ce cépage, qui a montré une résistance 
suffisante au phylloxéra, aime les terres riches, pro- 
fondes et fraîches et il prospère dans le Beaujolais, 
dont le climat paraît mieux lui convenir que celui de 
la région méditerranéenne. Son vin un peu acide, 
comme celui de la plupart des hybrides producteurs 
directs américains, est très droit de goût et atteint, 
dans certains milieux, un caractère de réelle distinc-^ 
tion. 

En résumé, on peut, estime M. Foëx, considérer le 
Canada comme un cépage ayant des chances d'avenir 
dans les contrées viticoles qui ne sont pas situées dans 
un climat trop sec. 

Champin. — Le champin a été trouvé au château de 
Salette (Drôme), parmi des V. Rupestris que M. Cham- 
pin avait reçus récemment d'Amérique et, à l'école 
d'agriculture de Montpellier, parmi des plants prove- 
nant du même endroit. On peut le considérer comme 
un hybride spontané entre le 7UU5/aw^ (V. Candicans) 
et le F. Rupestris; il comprend, en effet, plusieurs 
formes, dont les caractères passent insensiblement, si 
on les examine les unes après les autres, d'un type 
très voisin du F. Rupestris à un autre qui se rap- 
proche beaucoup du F. Candicans, Du reste, les plants 
provenant de semis de ses grains, reviennent très net- 
tement vers ces deux espèces. 

D'après M. Foëx, à qui nous empruntons cette étude, 
ce cépage ou plutôt ces cépages, n'offrent aucun intérêt 
comme producteurs directs, mais ce sont d'excellents 
porte-greffes, s'accommodant des sols les plus arides, 
vigoureux et résistant bien au phylloxéra. Tous ne re- 
prennent pas également bien de bouture, une sélection 
devra donc être faite parmi eux à ce point de vue, 
mais ceux qui ne présenteront pas de difficultés, quant 
à ce mode de reproduction, peuvent être considérés 
comme d'excellents sujets pour nos vignes européennes. 

Us se sont très bien comportés jusqu'ici, à l'école 
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d'agriculture de Montpelllier, daus up sol caillouteux, 
sec et peu profond, dont le sou&-sol situé à 45 centi- 
mètres, est formé par un conglomérat imperméable à 
Teau et aux racines. 

CoRDiFOLiA-RupESTRis. — MM. Portcs et Ruyssen 
présentent ce cépage dans les termes suivants : 

Il est comme TYork^s, bien que sans aucune affinité 
botanique avec lui, la ressource des terrains pierreux, 
caillouteux et stériles, sableux surtout, mais il échoue 
dans le sous-sol crayeux des Charentes. Millardet Ta 
vu souvent, en meilleur état que le Riparia, dans les 
terrains secs du Languedoc, quoique la sécheresse Vy 
éprouve aussi, qu'il y jaunisse et y perde souvent 
quelques feuilles en été. Suivant Rougier, dans les 
sois où la marne blanche est à peu de profondeur, c'est 
assurément le premier des porte-greffes ; aussi, d'après 
Courty, Tutilise-t-on surtout dans les sols marneux où 
l'on craint la chlorose à laquelle il serait peu sujet. 
Pourtant le D"^ Despetits le trouve fort peu brillant 
dans les terrains marneux ou argilo-marneux, blancs 
ou grisâtres du Gard, on est mieux d'accord sur son 
dépérissement dans les sols froids, à humidité perma- 
nente. Un autre de ses caractères communs avec le 
York's, est la lenteur et aussi la régularité de son 
développement. 

Les rupestris prennent bien la greffe et finissent, 
quand le sol leur convient, par acquérir de fortes 
dimensions et une remarquable uniformité de végétation. 

C'est à dessein que nous disons les Rupestris, car, 
comme pour les Riparias, les variétés en sont innom- 
brables et, toujours comme pour les Riparias, d'un 
mérite cultural fort différent. Il est fréquent, dans une 
plantation de Rupestris, de voir des pieds périr ou se 
stériliser, tandis que d'autres restent magnifiques, même 
en terrains très médiocres. Rien ne saurait donc ici, 
comme pour les Riparias, dispenser de la sélection par 
le sol. 
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Comme les Riparias, les Rupestris sont doués au 
plus haut point de l'immunité phylloxérique pratique. 
Chez une variété dénommée par Millardet, Rupestris- 
Ganziny en honneur d'un hybrideur distingué du Var, 
qui a plus, particulièrement hybride l'Aramon par le 
Rupestris, elle paraît absolue, ce qui n'est pas une 
cpiaUté négligeable. Le grand Rupestris de Las Sorrès, 
dit Rupestris à feuilles de Taylor, se montre supérieur 
à toutes les variétés de son espèce. La Vigne américaine 
prescrit de sélectionner dans la pépinière tous les Ru- 
pestris à grandes feuilles, aussi peu claquées que pos- 
sible, et ceux qui, du milieu de la toutfe de brindilles, 
font émerger de longs sarments. Ceux-ci prospèrent 
dans presque tous les terrains et sont un des espoirs 
des sols calcaires et même argilo-calcaires. 

Et pourtant, ce ne sont pas ces longs sarments qu'il 
faudra prendre pour boutures, mais comme pour les 
solonis, des boutures moyennes et même les brindilles 
elles-mêmes, leur coexistence avec de forts sarments 
suffisant à prouver qu'elles ne sont pas destinées à 
en rester là. Et, en effet, elles se mettent parfaitement 
à l'unisson avec les grefifes. Avec cela, en préparant 
et en conservant convenablement les boutures, la re- 
prise qui paraît être fort différente suivant le climat, 
sera grandement facilitée et moyennement amenée à 
60 ou même 70 0/0. 

CoRNucopiA. — Cépage assez fertile, ressemblant an 
Clinton, mais son raisin est supérieur à ce dernier, 
comme apparence et comme saveur. Serait un produc- 
teur direct d'une certaine valeur si, malheureusement, 
il ne présentait pas des garanties insuffisantes contre le 
phylloxéra. Il est pourtant en vogue dans les vallées de 
la Saône et du Rhône, mais il réussit moins bien dans 
la Gironde. 

Delaware. — Ce cépage hybride de V. Lahrusca et 
de F. Vinifera ne réussit que dans un sol profond, 
riche et il demande une bonne culture. Il s'est peu 

17 
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propagé par suite de sa difficulté de reprise au boutu- 
rage et de sa résistance contestée au phylloxéra. Il pro- 
duit un joli raisin rose, franc de goût, dont on obtient 
un vin blanc très agréable. Il pourrait à ce titre rendre 
des services dans les pays où Ton fait des eaux-de-vie. 

Elvira. — Hybride de Riparia et de Labi^usca. L'El- 
vira, assure M. Joseph Daniel, secrétaire général de la 
Société d'Horticulture de la Gironde, est un des cépages 
qui ont le plus d'avenir pour la reconstitution directe 
des vignes de TArmagnac et des Charcutes. Cette variété 
donne, en grande abondance, un vin à goût foxé, il 
est vrai, mais très alcoolique; les eaux-de-vie en sont 
parfaites et d'un arôme très agréable. La végétation de 
ce cépage est superbe et à l'abri de toutes maladies ; il 
vient très bien sur nos coteaux argilo-calcaires ou argÛo- 
siliceux. 

Nous ajouterons que l'Elvira est délaissé depuis quel- 
ques années, en faveur du Noah qui a d'ailleurs les 
mêmes qualités et dont la résistance au phylloxéra est 
mieux affirmée. C'est ainsi qu'il ne paraît pas avoir 
réussi, dans la Charente où on comptait sur lui pour 
remplacer la Folle-Blanche ; mais il est très goûté à Nérac. 

EuMELAN. — Dans nos pays, l'Eumelan pourra peut- 
être servir comme producteur direct dans la région 
septentrionale de la vigne, mais il est de vigueur 
moyenne et son vin a un goût foxé, ce qui lui fera, 
vraisemblablement, préférer nos anciens cépages greffés 
sur des plants américains. 

HuNTiNGDON. — M. Champih, dans la Vigne améri- 
caine (février et mars 1885), préconise ce cépage comme 
ayant tous les avantages imaginables : précocité, ferti- 
lité, donnant à la cuve un vin excellent qui se recom- 
manderait encore par sa couleur, etc. V Ampélographie 
américaine, au contraire, prétentTque la vigueur mé- 
diocre de ce plant et son très faible rendement, ne lui 
permettront pas, vraisemblablement, d'occuper une place 
de quelque importance dans nos vignobles. 
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Quoi qu'il en soit, YHuntingdon s*est très peu propagé 
en Europe. 

NoAH. — Le Noah se montre plus résistant, en gé- 
néral, que VElvira. Comme ce dernier, il produit un vin 
blanc légèrement foxé qui, à la distillation, donne de 
très bonnes eaux-de-vie. Sa récolte est plus abondante 
que TElvira, aussi est-il plus apprécié et beaucoup plus 
répandu. Cultivé en treilles ou sur échalas, en terrain 
argilo-siliceux-calcaire et à taille longue, sa production 
est très satisfaisante. Ce cépage pourra rendre de grands 
services, bien qu'il soit accessible au mildew, dans les 
pays où Ton voudra, sans le secours du greffage, pro- 
duire des vins pour la distillation. La culture du Noah 
s'étend tous les ans avec succès. 

Othello. — UOthello est préconisé comme étant le 
plus fertile de tous les producteurs directs. Son raisin 
un peu court, est en effet, comme celui de certaines 
vignes françaises, à gros grains ; mais son vin est géné- 
ralement foxé et moins coloré que celuir du Jacquez. 
M. Piola, de Libourne, prétend que ce goût foxé tient 
quelque peu au climat méridional, puisque chez lui il 
est moins prononcé. 

Ce goût foxé pourrait être développé par une trop 
grande maturité ou par un cuvage trop prolongé, ainsi 
que le ferait supposer le rapport du jury du concours 
régional de mai à Montpellier, exposé par M. Messine, 
négociant, juge au tribunal de commerce : 

« M. Laurent, en ne faisant cuver son vin d'Othello 
que quatre jours, a obtenu une neutralisation de goût 
absolue; son Tin, de la couleur d'un bel Aramon, était 
fin et agréable au palais. Remarqué par le jury au 
Concours régional, il a obtenu une médaille d'argent. 

» Le vin d'Othello de l'éxîole d'agriculture était, re- 
marquable par sa couleur franche et vive et sa richesse 
alcoolique. 

» Une trentaine de types de ce vin figuraient au 
concours régional. Les deux jurys ont partagé le senti- 
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ment de certains viticulteurs qui afiOrment que le vin 
d'Othello varie en goût, en couleur et en force alcoo- 
lique selon le sol dans lequel ce cépage végète. Cepen- 
dant ce vin présente en général un goût sui generis 
tout à fait particulier, qui diffère de nos vins français. 
Quoi qu'il en soit, et si, comme bon nombre de viti- 
culteurs l'affirment, ce cépage résiste au phylloxéra, il 
deviendra un précieux auxiliaire dans le remplacement 
de nos vignes indigènes, plus ou moins réfractaires au 
greffage. » 

Jusqu'à ce jour, on craignait que l'Othello, en sa 
qualité d'hybride, ne fût pas résistant au phylloxéra. 

Cependant les nombreuses et vastes vignes âgées que 
l'on possède se conservent, sont en général prospères 
et donnent une production supérieure à celle du Jac- 
quez. 

Quoi qu'il en soit, l'Othello s'est fait de nombreux 
partisans et sa culture s'est déjà assez répandue. Il 
est généralement vigoureux et se développe rapidement, 
dès la première année ; à la deuxième feuille, il pro- 
duit quelque peu. Il s'accommode facilement de divers 
climats, puisqu'il a réussi dans le Beaujolais, le Bor- 
delais et le Midi. Partout son fruit vient à parfaite 
maturité. 

On a remarqué qu'il est peu sensible à la chlorose, 
même dans les terrains marneux; mais il se défend 
mal contre le mildew. L'Othello a, dans le Midi, l'in- 
convénient d avoir une partie de sa végétation cassée 
par le vent et d'être sujet au grillage; on remédie à 
ces inconvénients, en le fixant sur échalas ou fil de 
fer. Il peut, dans ce cas, à la taille longue, produire 
de 80 à 80 hectolitres à l'hectare. 

On pourrait donc considérer ce cépage comme un 
producteur de valeur appréciable, s'il ne présentait 
quelques infériorités que nous devons relater. Sous 
l'influence d'une sorte de mélanose, les feuilles se des- 
sèchent parfois et tombent, le bois aoûte mal, le grain 
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millerande et la vitalité des souches est quelquefois 
affaiblie; attaquées plusieurs années de suite, elles 
peuvent succomber. Il est, du reste, peu résistant dans 
les sols secs et maigres des coteaux, principalement 
calcaires, il s'est rabougri en phylloxérière à Las 
Sorres, à la sixième année, où sa production est tom- 
bée de 1050 grammes par cep, àH5 grammes, portée, 
il est vrai, à 1500 grammes si on le traite au moyen 
d'un insecticide. 

RuLANDER. — Ce cépage d'une résistance insuffisante 
au phylloxéra, malgré les qualités réelles de son vin 
et la facilité de son adaptation aux diverses constitu- 
tions du sol, est généralement abandonné aujourd'hui, 
après avoir joui d'une certaine faveur au début. 

Secretary. — Hybride obtenu par le croisement du 
Clinton et du Muscat- Hambout'g, Quoique faible, ce 
cépage ne saurait faire une vigne à vin, et il ne paraît 
pas devoir sortir des collections d'amateurs. Sa région 
de maturation peut s'étendre assez haut dans le nord 
et, à la taille longue, il végète assez bien dans les ter- 
rains argilo-siliceux. 

Senasqua. — Ce cépage s'accommode des terrains 
bas et humides à sol léger at de la taille longue ou 
courte suivant que le sol est riche ou pauvre. Son rai- 
sin a une saveur très foxée persistante. Propagé dans 
le Beaujolais à cause de son débourrage tardif qui le 
sauve des gelées printaniôres et l'indiquerait pour les 
bas-fonds où, en revanche, il mûrit mal, le senasqua 
laisse à désirer dans la Gironde. 

Triumph. — Ce cépage obtenu du Concord et du 
chasselas musqué, produit de beaux raisins blancs, mais 
malheureusement de saveur un peu foxée. Moins 
essayé que l'Othello, il est, comme lui, l'objet d'un 
grand engouement pour les uns et de grandes craintes 
pour les autres. Sa maturité un peu tardive, confine 
sa culture dans le Midi. Avant de l'adopter, il sera tou- 
jours prudent de le soumettre à l'expérience du sol même. 
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ViALLA. — Le Vialla a été obtenu de semis par 
M. Laliman, de Bordeaux, qui le dédia au président 
de la Société d'agriculture de Montpellier, M. Vialla. 

Il est peu cultivé dans le Midi, et il a cependant de 
très grands mérites. Avant Tintroduction des Riparia 
sauvages, il était, sans contredit, le meilleur de tous 
les porte-greffes connus. Dans certains pays, le Beau- 
jolais et la Drôme, par exemple, chez MM. Ghampin 
et Robin, il se montre supérieur à presque tous les 
cépages. 

Le Vialla doit être planté dans des terres siliceuses 
et légères, ce n'est que dans ces conditions qu'il 
pousse vigoureusement; où la proportion de calcaire 
est un peu élevée, il meurt bientôt; il craint aussi les 
terres fortes et humides. 

Il a sur tous les autres porte-greffes le grand avan- 
tage d'émettre plus tôt qu'eux sa sève au greffage sous 
la même température, et par ce fait de donner un 
plus grand nombre de reprises. 

Cette particularité du Vialla de donner très peu de 
manquants au greffage a été signalée au Congrès de 
Bordeaux de 1880 et à d'autres congrès viticoles. 

Tous les propriétaires ^ qui cultivent le Vialla ont 
pu se rendre compte de ce résultat. 

« Toutes mes greffes sur Vialla, écrit un viticulteur 
distingué, de Saint-Georges, ont toujours parfaitement 
réussi. » 

Dans certains sols la végétation des greffes sur 
Vialla rivalise presque avec celle des greffes sur Ri- 
paria, et leur fructification est remarquable. 

Le Vialla est de meilleure reprise en bouture que le 
Riparia. 

Il produit un gros grain, mais son raisin foxé est 
petit et sujet à la coulure. Sa production n'est donc 
pas suffisante. 

Le Vialla, peu utilisé dans le Midi, jouera un très 
grand rôle dans la reconstitution des vignobles de la 
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Bourgogne, du Beaujolais, de TArdèche même et du 
Bordelais. 

Dans ces pays-là, on a remarqué indépendamment 
de son excellente réussite au grefifage, son excessive 
vigueur, sa facilité d'adaptation à la plupart des sols, 
à Texception de ceux qui sont trop marneux ou ex- 
cessivement calcaires et secs. Il s'y développe beau- 
coup mieux que la plupart des autres porte-greffes, 
et a l'avantage sur beaucoup d'entre eux, d'aoûter 
complètement son bois, malgré les gelées précoces 
d'automne qui se produisent généralement dans ces 
régions. 

C'est de tous les cépages américains celui qui donne 
les plus belles réussites et les meilleures soudures au 
greffage en bouture sur table. 

Son seul défaut est de craindre la chlorose dans les 
sols marneux. 

York-Madeira. — De tous les hybrides, le plus ré- 
pandu est le York-Madeira. Quoiqu'il ne soit pas sujet 
à la coulure, sa production est très minime et son 
raisin a le goût foxé. C'est surtout comme porte «greffe 
qu'il mérite d'être utilisé. 

Il a été très vanté pour sa rusticité dans les mau- 
vais terrains très secs ; mais ces terrains secs ne doivent 
pas être calcaires; il préfère avant tout les terrains 
siliceux formés de gros cailloux avec un peu de terre 
végétale et moins pauvres que les terrains du Rupes- 
tris. Dès que les grains siliceux sont très serrés les uns 
contre les autres, non entremêlés de bonne terre, l'York 
reste faible. Ses greffes ne sont, dans ces conditions, 
jamais bien belles, elles portent beaucoup de fruits, 
Irop même, mais elles les mûrissent mal. Dans les 
terres de groise calcaires, il ne jaunit pas beaucoup, 
mais son développement y est toujours si restreint 
qu'on ne saurait l'utiliser pour les plantations; en 
terre de Champagne, il meurt rapidement, il pousse 
lïial également dans les argiles humides. 
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Même dans les terrains qui lui conviennent, l'York 
Madeira se développe très lentement. 

C'est du reste le seul reproche qu'on puisse lui 
adresser; mais cet inconvénient se corrige à mesure 
que le plant vieillit, et il disparaît complètement au 
greffage. C'est ainsi que des greffes sur York présen- 
tent une superbe végétation et fructifient abondam- 
ment, alors que le York, à côté, sans être greffé, pa- 
raît complètement faible. 

Son pied est toujours d'égale grosseur à celui du 
sujet qu'il a reçu au greffage, et avec lequel il s'iden- 
tifie parfaitement. 

Parfois une particularité exceptionnelle et difficile à 
expliquer a pu se produire avec le York. 

On a vu ce cépage, légèrement chlorose en nature, 
porter à côté, et par conséquent dans le même sol, 
des greffes françaises qui n'avaient pas la moindre 
trace de chlorose. 

Greffé, il produit suffisamment. Cependant les greffes 
sur Riparia sont généralement supérieures (1). 

Dans les pays froids, il a l'avantagé de bien aoûter 
son bois de bonne heure, ce qui le préserve des gelées 
précoces d'automne. 

Il a le grand mérite d'être peu sujet à la chlorose 
dans les terrains marneux. 

On peut conclure de ce qui précède que le York- 
Madeira est un porté-greffe très recommandable. 

V. GordifoUa. — V. Ginerea. — V. BerUanderi. 

Justement préoccupé de rendre à la viticulture les 
terrains crétacés et, d'une manière plus générale, les 
terrains blancs argilo-marneux qui ont, jusqu'ici, ou 
défié, ou découragé, ou insuffisamment reconnu les 
efforts de la replantation, le ministère de l'agriculture 

(1) Voir notre note, p. 272 et suivantes, 
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déléguait, en 1887, au jeune professeur Viala, la mission 
d'aller aux États-Unis, s'assurer s'il n'y existerait pas, 
dans des formations similaires, des vignes susceptibles 
non seulement d'y vivre, mais d'y servir de supports 
à nos cépages. Dans le cours d'une exploration de six 
mois, semée de vicissitudes, ^e fatigues, d'incommo- 
dités et de privations qui touchèrent plus d'une fois au 
péril, le sympathique auteur des Maladies de la Vigne, 
trouva au Texas, entre le 30^ et 33® degré de latitude 
et les 95® et 103® degrés de longitude « une terre noire 
recouvrant une roche calcaire blanche, fissurée, de 
dureté variable, mais toujours tendre, de texture inter- 
médiaire, dans beaucoup de cas, entre la craie tuffau 
et la craie proprement dite de Champagne. Plus ou 
moins profond (jusqu'à 3 pieds), ce sol affleure sou- 
vent à la surface, où sa rapide délitation forme une 
terre blanche, mélangée à un cailloutis crayeux de même 
nature et tendre, et à un humus peu abondant, d'où 
résulte un terrain inférieur en fertilité aux crayeux des 
Charentes. L'affleurement du sous- sol dans ces condi- 
tions se montre parfois continu sur de grandes éten- 
dues, surtout sur les flancs des collines dont les pla- 
teaux supérieurs sont plus fertiles, le calcaire y est mé- 
langé à une terre rougeâtre et à de nombreux cailloux 
siliceux qu'on rencontre souvent en nodosités dans les 
formations crétacées du sous-sol. C'est dans ces milieux 
que croissent le Cinerea et le Candicam d'Engelmann, 
le Cordifolia de Michaux, le Nuevo Mexicana de Mun- 
son, le Monticola de Buckley et le Berlianderi de Plan- 
chon; ces deux derniers souvent confondus, mais à 
tort, malgré leur habitat commun (1). » 

a Les seules espèces, ajoute l'éminent professeur, 
que l'observation de leur végétation dans leur milieu 
naturel puisse faire considérer comme aptes à réussir en 



(1) P. Vula: Mission vittcole en Amérique^ Rapport au ministère 
de V agriculture, 

17. 
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terrains calcaires et marneux, sont le Cinereay le Cor^ 
difolia et le BerlianderL Ce dernier domine surtout dans 
une région sèche où n'existent plus les deux autres, 
en terrains où sol et sous-sol sont formés par la décom- 
position de roches crétacées, où ne poussent que quel- 
ques rares plantes. Le développement du Berlianderi, 
comme celui du Cordifolia et du Cinerea, est plus vi- 
goureux dans les terres fertiles, mais cette vigne ne jau- 
nit pas dans les calcaires blancs. Comme ces deux der- 
nières espèces, non seulement elle est très résistante, 
maù elle porte très bien la greffe dans les terrains 
crayeux. J'ai vu de ce fait des exemples très concluants 
à Belton, où, quelques pieds de vignes espagnoles gref- 
fées depuis, deux ans sur BerUanderi de quatre ans, 
étaient parfaitement vertes et d'une très belle végéta- 
tion dans ces mauvais terrains. » 

Toutefois, les observations de Téminent professeur, 
quelqu'intéressantes qu'elles fussent, ne constituaient 
en somme, que des indications. Elles affirmaient, peut- 
être, un peu plus la voie à suivre, car en définitive, 
depuis longtemps déjà, Millardet avait préconisé le Ber- 
lianderi comme susceptible de constituer un excellent 
porte-greffe pour les terrains argileux-calcaires de la 
Champagne et des Charentes, mais Texpérience devait 
sanctionner ces simples données. 

M. Pravaz s'est attaché à cette œuvre, et dans un rap- 
port qu'il vient d'adresser au Comité de Viticulture de 
Cognac, l'éminent professeur nous retrace ainsi qu'il 
suit, les caractères propres à chacune des variétés ci- 
dcssus et la manière dont elles se comportent dans les 
terrains où, d'après les observations de M. Viala, elles 
seraient susceptibles de végéter convenablement. 

V. Cordifolia. — Le V. Cordifolia a été recommandé 
depuis quelques années par M. Viala pour les terrains 
calcaires. Jusqu'à ce jour, cette vigne avait été peu 
cultivée à cause de la diiTiculté avec laquelle elle se 
multiplie par boutures. Aujourd'hui, elle ne semble pas 
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appelée à jouer un plus grand rôle dans la reconstitu- 
tion des vignobles. C'est que ses propriétés calcicole» 
ne se sont pas maintenues dans les terres très calcaires. 
Les quelques essais de plantation qui ont été tentés avec 
ce cépage n*ont pas précisément réussi. Dans les terres 
crayeuses, il se chlorose et meurt en très peu de temps, 
parfois même dès la première année. C'est du moins ce 
qui s'est présenté dans mes champs d'essais. 

Il est vrai que la plupart des variétés cultivées étaient 
issues de graines semées en France et récoltées, non sur 
des Cordifolias des terrains calcaires d'Amérique, mais 
bien sur ceux qui croissent dans les alluvions très riches 
des fleuves et des rivières. Et comme il se peut que les 
formes qui poussent spontanément dans les terrains sili- 
ceux très riches ne soient point douées pour vivre dans 
les milieux calcaires et pauvres, on serait tenté de n'at- 
tribuer aucune importance aux essais que je viens de 
citer. Malheureusement, j'ai cultivé des Cordifolias pro- 
venant directement des terrains calcaires d'Amérique, 
et, je dois le dire, ils n'ont pas sensiblement mieux 
poussé que les autres. En somme, je ne crois pas, peui- 
être à tort, que le Cordifolia puisse nous être de quelque 
utilité pour la plantation des mauvais terrains. 

V. CiNÉRÉA. — Ce qui vient d'être dit du Cordifolia 
s'applique à peu près mot pour mot au Cinéréa. Comme 
le Cordifolia, le Cinéréa jaunit et se rabougrit dès la 
première année de la plantation, et aussi bien les formes 
qui proviennent des terres calcaires d'Amérique que 
celles qui ont été obtenues en France. Donc, rien à 
attendre de cette vigne. On la recommande pour les ter- 
rains humides et les argiles. Elle se comporte, en effet, 
assez bien dans quelques argiles feuilletées de l'Aude; 
mais, jusqu'à présent, aucune plantation de quelque 
étendue n a été faite avec ce cépage en France ; on fera 
donc bien de s'abstenir de le cultiver en grand. 

V. Berlianderi. — Cette espèce existe en France 
depuis très longtemps déjà ; elle est très résistante au 
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phylloxéra, elle peut donc constituer un bon porte- 
greffe. Jusqu'à ces derniers temps, on Ta peu multipliée 
à cause de la gracilité de ses sarments et de la très 
grande difficulté de la multiplier par boutures. C'est 
l'espèce la plus réfractaire au bouturage. — On avait 
cependant déjà remarqué que cette vigne prospérait dans 
des terrains de mauvaise qualité et même très riches en 
chaux. Chez M. le docteur Davin, elle se maintenait 
vigoureuse dans une terre très crayeuse ; de même, chez 
M. Planchon, dans des tufs quaternaires et très cal- 
caires, ses greffes étaient réellement remarquables. De 
même aussi en quelques points de la Charente-Infé- 
rieure, où elle se maintenait très verte au milieu de 
nombreuses variétés toutes jaunes. C'est tout ce que Ton 
savait sur cette vigne quand M. Viala la découvrit en 
Amérique, dans les craies du Texas, assez analogues aux 
craies des Charcutes et de la Champagne. Sans être 
d'une vigueur extrême dans ces terrains du Texas, elle 
avait une végétation assez belle pour que M. Viala pût 
la recommander pour les terrains analogues de nos 
vignobles français, et cela à juste raison. La plupart des 
observations que j'ai eu l'occasion de faire m'ont tou- 
jours montré cette vigne résistant fort bien à une très 
haute dose de calcaire. Dans mes champs d'expériences, 
les quatre cents pieds que j'ai plantés ne sont nullement 
chloroses, aucun d'eux n'a présenté la plus légère trace 
de chlorose. En d'autres points de la Charente-Inférieure, 
il en a été de même, tandis que de nombreuses variétés, 
recommandées pour les sols calcaires, devenaient com- 
plètement rabougries, alors que la Folle Blanche elle- 
même, franche de pied et plantée dans les mêmes condi- 
tions, n'était pas toujours exempte de chlorose. 

Maintiendra-t-elle dans l'avenir tout ce que jusqu'ici 
elle nous laisse espérer? Je ne le sais encore. Ce que 
l'on peut reprocher à cette vigne, c'est d'avoir dans son 
jeune âge un développement plutôt faible; mais elle se 
rattrape bien, plus tard, et ses greffes de sept à huit ans 
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ne le codent en rien à celles des plus vigoureux porte- 
greffes. 

Pour la multiplier, on peut avoir recours au marcot- 
tage, soit des sarments de Tannée, soit des sarments 
d'un an. C'est un excellent procédé de multiplication. 
On a aussi recommandé de la multiplier par greffes- 
boutures. Quelques faits, que j'avais eu l'occasion d'ob- 
server l'année dernière, m'avaient laissé espérer que par 
ce moyen on tournerait la difficulté du bouturage. Il 
n'en a rien été : les greffes-boutures ne reprennent pas 
mieux que les boutures. Ce qui est bien préférable, c'est 
de greffer des fragments de sarments de Berlianderi, 
longs de 0™,30 à 0°»,3S, ou même plus courts, sur des 
mérithalles de sarments français ou américains qui s'en- 
racineront fort bien. Et l'on place ces greffes dans une 
bonne terre, en laissant sortir un ou deux yeux ; le frag- 
ment de sarment français s'enracine d'abord, mais le 
greffon de Berlianderi émet bientôt, lui aussi, un certain 
nombre de racines. On obtient ainsi de très beaux ra- 
cines. Le bouturage à un œil n'a pas donné d'excellents 
résultats, et les plants qui en sont issus n'ont jamais une 
très grande vigueur. 

Dans un précédent rapport, je faisais pressentir tout 
l'intérêt que ne manqueraient pas d'offrir, pour les ter- 
rains crayeux, tous les hybrides de Berlianderi et de 
vignes françaises. Ces prévisions ont été confirmées par 
de nombreuses expériences. Il est donc permis de penser 
que si le V. Berlianderi, pour quelque raison, ne pouvait 
jouer le rôle de porte greffe dans nos terrains crayeux, 
il n'en serait pas de même de ses hybrides. 

L'Hybridation. 

Comme on vient de le voir, les plants américains, 
cultivés directement ou dont on utilise la faculté de 
résistance au phylloxéra, pour servir de porte-greffes 
^ nos variétés européennes, offrent de grandes res- 
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sources aux viticulteurs contraints de procéder à la 
reconstitution de leurs vignobles. 

Mais avec ces plants, bien des difficultés restent 
encore à vaincre, bien des mystères restent à éclaircir ; 
l'adaptation est un problème que Ton est loin d'avoir 
résolu; le greffage comporte des dépenses qu'il serait 
bien désirable de pouvoir éviter en même temps qu'il 
donne lieu trop souvent à des déceptions. 

Aussi les espérances se portent-elles, maintenant, 
vers une méthode pratiquée de longue date en hor- 
ticulture, où elle a produit des résultats merveilleux, 
et à peu près inconnue dans la pratique viticole, nous 
voulons parler de l'hybridation. Un savant auquel la 
viticulture doit beaucoup, M. Millardet, professeur à la 
Faculté des sciences de Bordeaux, fut un des premiers 
à comprendre son importance. Trouver, en effet, par 
le mariage de plants français et américains, des cépa- 
ges ayant la résistance au phylloxéra des seconds et 
l'aptitude de vinification des premiers, était une idée 
de nature à tenter les hommes d'initiative et d'intel- 
ligence. 

M. Millardet s'est lancé dans cette voie avec le con- 
cours d'un viticulteur distingué, M. de Grasset et a 
essayé de résoudre le problème de deux façons diffé- 
rentes : il a cherché à la fois des producteurs directs 
pouvant vivre et fructifier en France malgré le phyl- 
loxéra et des porte-greffes plus aptes à prospérer dans 
nos divers terrains et à accepter le bouturage de nos 
vignes françaises plus facilement que les plants d'ori- 
gine purement américaine. Ces deux problèmes sont 
en bonne voie de solution et tout nous fait espérer 
que, d'ici à quelques années, notre viticulture sera 
riche de nouveaux et précieux trésors. 

Ce qui nous le prouve, ce sont les heureux résultats 
déjà obtenus dans le même sens, par un intelligent 
viticulteur de l'Ardèche, M. Couderc, d'Aubenas. 

Ces vaillants chercheurs, quoique ayant déjà pu 
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pénétrer très avant, dans la voie où ils se sont enga- 
gés, n'ont pas encore résolu complètement le problème 
qu'ils poursuivent et qui est, assurément, d'une diffi- 
culté inouïe, si l'on considère que leur étude doit 
porter sur la combinaison entre eux, d'une innom-- 
brable variété de cépages, ensuite sur l'examen de ce 
qui résultera du croisement de ces variétés, et enfin 
sur l'observation minutieuse de la manière dont se 
comporteront les nouveaux types obtenus de la sorte, 
tant au point de vue de leur production, que de leur 
adaptation aux divers sols et de leur résistance à l'in- 
secte ainsi qu'aux affections cryptogamiques de toutes 
sortes. 

Quoi qu'il en soit, tout nous fait espérer que grâce 
aux travaux poursuivis par MM. Millardet et de Grasset, 
d'une part et M. Couderc, <janzin et plusieurs autres 
éminents et savants viticulteurs, d'autre part, nous 
serons avant qu'il soit longtemps, en possession de 
plants qui, en même temps que leur résistance absolue 
au phylloxéra, à k chlorose ou au mildew sera affir- 
mée, s'adapteront à tous les terrains, se comporteront 
dans les sols considérés jusqu'ici comme réfractaires 
aux variétés américaines, de la même manière que 
nos sujets français, enfin produiront en quantité et en 
qualité, dans toutes nos régions viticoles, comme le 
pourraient faire nos vignes indigènes. 

En attendant, quelques semeurs français ont obtenu, 
par les semis, quelques variétés dont on dit assez de 
bien, dont les caractères seraient tout à fait distincts 
des origines auxquelles elles appartiennent, mais dont 
la valeur n'a pas encore été suffisamment constatée, 
pour qu'on puisse d'ores et déjà les préconiser. 

Nous citerons entre autres : 

Le Saint-Sauveur y obtenu par M. Gaston Bazille, 
ancien sénateur, et provenant de semis de pépins de Jac- 
quez et de Cunningham, lequel, outre sa riche produc- 
tion, sa maturité plus hâtive que celle du Jacqûez, ses 
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graiDS plus gros et plus juteux que ceux de ce der- 
nier cépage, ofTrirait encore une résistance complète 
au phylloxéra et au mildew. 

VHerhemont d'Aurelles de Paladines, variété de 
THerbemont obtenue par M. d' Aurelles de Paladine en 
Afrique, qui serait d'une excessive fertilité et dont les 
produits seraient tout à fait remarquables, au point de 
vue de la qualité. 

Le Pulliat obtenu à Técole d'agriculture de Mont- 
pellier et dont MM. Foëx et P. Viala font la description 
suivante : 

Ce plant mérite une attention toute particulière, parce 
que non seulement il est très résistant au phylloxéra, 
mais parce qu'il paraît jusqu'ici, comme rÔerbemont, 
absolument réfractaire au mildew, qui ne l'attaque ni 
sur le fruit ni sur les feuilles. Très vigoureux, souche 
grossissant vite, bois gros et noué suffisamment court 
pour bien se tenir. Très fertile, à la taille courte ; les 
grains et les grappes ont la grosseur de notre Aspirant. 
Aucun goût foxé quoique pulpeux, mais une saveur 
sucrée, franche, acidulée. La coloration du vin est 
très belle, sans être exagérée comme celle du Jacquez. 
Son seul défaut est d'avoir une maturité très tardive, 
ce qui le confinera probablement dans les régions 
chaudes de notre Midi. Né à Montpellier et français 
de naissance, quoique américain pur d'origine, il est 
plus acclimaté que ses congénères. Résistant au phyl- 
loxéra et réfractaire au mildew, bien suffisamment 
productif, d'un vin franc de goût, ce cépage s'annonce, 
malgré sa maturité tardive, comme devant prendre 
largement sa place. 



CHAPITRE IX 



Les maladies de la vigne. — VOïdium, — Le Mildew 
(Peronospora viticola) : Vérinose. — Le traitement du 
mildew : les traitements primitifs; les bouillies; l'eau 
céleste; le verdet; les poudres. — VAnthracnose : Tanthrac- 
nose maculée ; Tanthracnose - ponctuée ou grandinée ; 
Tanthracnose déformante. —Le Black-Rot: Physiologie; 
traitement. — Le Pourridié, — Les insectes nuisibles à 
la vigne : Tattelabe ; Taltise ; le Peritelus griseus ou Phi- 
lopedon plagiatum; chenilles; les fourmis; escargots et 
limaçons; eumolpes (gribouris, écrivains); euchlores; 
la cochylis (ver de vendange, ver rouge, ver coquin, 
teigne de la vigne, teigne de la grappe). 



L'Oïdium. 



C'est en 1843, dans les serres et sur les treilles de 
Morgate, en Angleterre, que fut signalée pour la pre- 
mière fois, par le jardinier Tucker, cette redoutable 
affection qui, pendant plusieurs années, occasionna 
dans tous les vignobles européens des désastres incal- 
culables, jeta la consternation parmi nos viticulteurs, 
et qui reçut le nom de Oïdium Tuckeri, en Thonneur 
de son premier observateur. 

De là, le fléau se propage sur tout le continent, ré- 
duisant nos récoltes à la pénurie la plus extrême : 
22,662,000 hectolitres en 1853, 10,824,000 hectolitres 
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en 1854, 1S,1'ÎS,000 hectolitres en 1853, ïl, 294,000 hec- 
tolitres en 18S6, rendements déficitaires auxquels le 
phylloxéra lui-même ne nous a jamais abaissé. 

Heureusement, dès 1853, le spécifique capable d'en- 
rayer le parasite est découvert par Gautier, à Mont- 
rouge, et Rose-Charmeux, à Thomery, et bientôt tous 
nos viticulteurs sont en possession de Tarme qui peut 
le combattre victorieusement : le soufre en poudre. 

Il ne servirait de rien, ici, d'entrer dans la descrip- 
tion détaillée des caractères botaniques de cette végé- 
'tation parasitaire. Nous nous bornerons à dire qu'elle 
est purement épidermique, qu'elle ne sévit que sur les 
parties vertes de l'arbuste, feuilles, fruits, vrilles, jeunes 
rameaux, et qu'elle apparaît tout d'abord, explique 
Viala, comme une efflorescence blanc grisâtre, terne, 
peu épaisse, jamais grenue ni brillante, formant en 
général un lacis et présentant une odeur de moisi carac- 
téristique. Après l'aoûtement, l'oïdium se reconnaît aux 
empreintes continues et non creusées brun noirâtre 
mat qu'il a laissées. 

Cette efflorescence s'étend peu à peu, formant de 
larges taches qui peuvent couvrir toute une face et 
quelquefois tout le contour d'un sarment, comme d'un 
feutrage continu, et ces taches, d'abord blanches et 
grasses au toucher, deviennent bientôt grisâtres, puis 
gris bleuâtre, et enfin noirâtres si le mal s'accentue. 

Enserrées dans ce lacis poudreux, les feuilles cessent 
d'emprunter à l'atmosphère les principes nécessaires à 
leur vitalité, elles se recroquevillent et se dessèchent et 
la plante, par ce seul fait, se trouve privée des élé- 
ments nutritifs que lui procure son système foUacé. 

Quant aux grains, ils subissent une influence ana- 
logue : l'épiderme se parcheminé, éclate sous la poussée 
de la pulpe et le fruit ainsi mis à nu se dessèche sous 
l'action de la chaleur ou bien il pourrit si le temps est 
humide, ne pouvant donner, dans de telles conditions, 
que peu de vin et d'une qualité défectueuse, les princi- 
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paux éléments, c'est-à-dire le sucre ou Tacidité, faisant 
défaut. 

Quoi qu'il en soit, il est établi, aujourd'hui, de la 
manière la plus irréfutable, par une longue expérience, 
que le soufre est Fantidote par excellence de l'oïdium. 

Chaque région a son mode particulier d'appliquer ce 
traitement, emploie une quantité de soufre déterminée, 
à des époques réglées d'avance, suivant que les cépages 
qui y sont cultivés sont plus ou moins susceptibles 
d'être atteints par cette affection. Mais, en somme, on 
est arrivé, à peu près partout, à fixer des règles posi- 
tives qui permettent de préserver nos vignobles, d'une 
manière à peu près absolue, à ce point de vue. 

11 suffit d'exercer dans ses vignes une surveillance 
toute particulière pour, non seulement se garantir de 
toute attaque, mais encore enrayer promptement celles 
qui viendraient à se manifester. 

M. H. Mares, qui a été chez nous le véiitable légis- 
lateur du soufrage et dont l'expérience n'a point infirmé 
les arrêts, conseille de répandre le soufre sur toutes les 
parties vertes, dès et non avant les premiers symptômes 
et d'en renouveler l'application à chaque réapparition 
du parasite, subsidiairement, soufrer à la floraison. 

De toutes façons, dit Mares, le premier soufrage fait 
disparaître l'oïdium pour environ trois semaines à un 
mois, quelquefois plus, selon le temps ou lapluie.^Quand 
il a lieu fin juin, le deuxième soufrage peut conduire 
à la récolte, à moins que le temps ne devienne à la fois 
chaud et humide, auquel cas, un troisième soufrage, 
celui-ci définitif, devient nécessaire vers le 20 juillet. 

Les quantités à employer varieront avec l'intensité 
de l'attaque, la perfection des instruments, la dextérité 
des soufreurs, l'état de pureté et de division du soufre 
employé. 

On apprécie la finesse de pulvérisation du soufre à 
l'aide de l'éprouvette Chancel, de 25 centimètres divisés 
en 100 parties. Peser 5 grammes de soufre, le verser 
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petit à petit dans le tube, en ajoutant en deux ou trois 
fois de i'éther destiné à bien le mouiller : agiter for- 
tement et laisser reposer. La lecture, après tassement, 
indiquera le degré de finesse ; les bonnes fleurs de 
commerce occuperont .50 à 60 divisions, les supérieures 
75 à 90. Les triturés les plus fins de 60 à 70, les ordi- 
naires.43. Bien que moins fins, les triturés seront d'un 
emploi plus avaaitageux, à raison de leur plus bas prix. 
Le soufre pur, sublimé ou trituré, ne doit ni être 
mouillé par Teau ni laisser de résidu à la calcination; 
la deuxième épreuve servira de contrôle à la première. 
Voici, moyennement, d*après Viala, les quantités à 
employer par hectare : 

Premier soufrage avant la 

fleur s'il est nécessaire. 15 kil. 15 kil. 

Soufrage floral 50 — 30 — 

Soufrageavant la véraison. 60 à 70 — 40 — 

Le soufre ne perd rien à être mélangé à des poudres 
inertes ou actives qui en augmentent la diffusion, 
pour la grande économie deTopérateur. En Médoc, on le 
coupe de poudre fine de charbon ; dans le Midi, soit 
d'un mélange artificiel de soufre et de plâtre, soit de 
« soufre d'Apt » roche de Vaucluse qui contient les 
deux éléments, dans les proportions de 20 0/0 de 
soufre et de 80 0/0 de plâtre. Un mélange de soufre 
de volume égal ou de deux tiers en poids de cendres, 
qui a le grand avantage de rendre le mélange plus 
adhésif, a donné à PoUacci et à Sulmi d'excellents 
effets, attestés par de nombreux témoignages. 

L'industrie livre à la viticulture une foule de combi- 
naisons de ce genre. Leur valeur dépend, naturellement, 
de la proportion de soufre qu'elles peuvent contenir. 
Nous ne parlerons d'aucune d'elles, ne voulant ni leur 
faire une réclame, ni nous créer des inimitiés. Il appar- 
tient au viticulteur de faire faire l'analyse de ces 
produits, à moins qu'il ne préfère, ce qui vaudrait 
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beaucoup mieux, car il serait ainsi certain de la valeur 
de sa marchandise, procéder lui-même à ses mélanges. 

Avec le souffre d'Apt, les doses à employer doivent 
être doubles de celles ci-dessus pour le trituré. 

Peut-on, par un mélange de soufre et de cuivre, 
combattre à la fois Toïdium et le mildew, ce qui 
donnerait une grande économie de main-d'œuvre ^ 

A cette question, Pollacci répond nettement non. 
Suivant l'illustre professeur italien, c'est par des 
transformations en acide sulfhydrique dont il exha- 
lerait sur les plantes en végétation des quantités sur- 
prenantes, que le soufre agirait. Or cette exhalation 
cesserait avec des poudres mixtes de soufre et de 
sulfate de cuivre, l'hydrogène sulfuré transformant le 
sulfate en sulfure, corps inerte, de telle sorte qu'en 
voulant combattre à la fois l'oïdium et le mildew, on 
n'arriverait, en somme, qu'à ne combattre ni l'un ni 
l'autre. Il déconseille donc l'emploi de ce mélange. 
D'autre part, d'après Viala, des expériences en grand 
nombre faites récemment, dans les vignobles de 
Montpellier, ont mis hors de doute l'ineflScacité absolue 
des composés cuivriques contre l'oïdium. 

A cette même question M. Millardet, l'éminent 
ampélonome, n'ose répondre que par un «peu^être)). 
Comme Skawinski, qui a combiné une poudre suscep- 
tible d'atteindre, à la fois, les deux parasites, l'oïdium 
et le mildew, Gaston Bazille est plus affirmatif. Le 
soufre sulfaté Skawinski, Ta préservé, en 1887 et en 
î, des deux fléaux sur plus de 100 hectares. 



Le Mildeiv (Peronospora Viticola). 



L'une des affections parasitaires des plus redoutables, 
en face de laquelle nous nous trouvions aujourd'hui, 
c*est le Mildew ou le Peronospora viticola. 
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î^ mildew se reproduit au moyen de spores, semences 
microscopiques, que le vent transporte à Fétat de 
poussières invisibles à Toeil nu et qui germent avec 
la plus grande facilité à la surface des feuilles de la 
vigne, pour peu que Thumidité de l'atmosphère et la 
température soient suffisantes et encore mieux, 
lorsqu'elles trouvent les feuilles mouillées par Veau de la 
rosée ou de la pluie. 

La germination de ces spores a pour résultat la 
formation de filaments (mycélium) qui slmplantent 
dans les feuilles de la vigne et se nourrissent de leur 
substance. Ces filaments, qui se développent et se 
multiplient à la manière des racines, envahissent toute 
Tépaisseur de la feuille et finissent par en sortir par la 
face inférieure et y produire leurs fructifications, si 
bien que cette face inférieure se montre recouverte d'un 
réseau ayant quelque ressemblance avec une toile 
d'araignée. Les fructifications qui naissent sur la surface 
de ces filaments reproduisent d'innombrables spores 
que le vent emporte et qui vont germer sur d'autres 
feuilles et propager la maladie. 

Sur la face inférieure de la feuille, explique le 
D'' Patrigeon (1), le mildew se distingue à l'œil nu, 
sous forme de taches d'un blanc pur ou parfois légère- 
ment opalescent, d'aspect velouté et cristallin. On a 
justement comparé ces taches à de petits amas de sucre 
en poudre et, mieux encore, aux fines aiguilles de 
glace que dépose la gelée blanche. Elles sont généra- 
lement, mais pas toujours, arrondies et présentent une 
légère saillie de trois quarts de millimètre environ. 
Leurs sièges de prédilection se trouvent principalement 
le long des nervures primaires ou secondaires, à leur 
intersection et à l'extrémité des lobes et dents. 11 n'est 
pas absolument rare, cependant, de lès rencontrer 

(1) D' Patrigeon : le Mildiou^ son histoire naturelle, son trai- 
tement (1 voL in-8") . Librairie agricole de la Maison rustique^ 
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en des points intermédiaires des nervures (Fig. 40). 

Au début de leur apparition, elles sont généralement 

discrètes et n'occupent qu'une surface très limitée ; 




Fig. 40. 



mais si, pour une cause ou pour une autre, le parasite 
n'est pas enrayé dans sa marche, elles se multiplient 
bientôt et s'étendent souvent, au point de se rejoindre 
et d'occuper toute la page inférieure de la feuille 
malade. 

La feuille qui a été le siège de cette évolution, 
d'ailleurs très rapide, ne tarde pas à jaunir, à se des- 
sécher et à tomber, si bien qu'en très peu de temps, 
la vigne envahie se trouve privée de ses feuilles et ne 
peut plus ni développer ni mûrir son fruit. De là, 
labsence de récolte si la vigne est attaquée de 
bonne heure, ou une récolte diminuée et de mauvaise 
qualité si l'attaque est tardive. 

Les feuilles sont d'autant plus facilement pénétrées 
par les filaments du mildew qu'elles sont plus jeunes 
et, par conséquent, plus humides et plus tendres. 
Aussi, est-ce toujours par les dernières feuilles produites, 
parcelles des sommités que commence l'invasion. Mais, 
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si aucun traitement n'a été fait, elle gagne peu à peu 
les feuilles les plus anciennes et les plus dures. Les 
fruits, au contraire, ne sont envahis par le mildew que 
pendant leur jeunesse, alors que leur épiderme est 
encore très tendre. Plus tard, ils résistent parfaitement, 
aussi voit-on des souches, complètement dépouillées de 
leurs feuilles, rester couvertes de raisins plus ou moins 
avancés, qui se rident et cessent de croître faute de 
la nourriture que devaient leur donner leurs feuilles, 
mais qui persistent et ne présentent aucune trace de 
maladie. 

Le contraire peut se produire sur les ceps traités 
préventivement avant l'apparition du fruit. 

Les feuilles les plus anciennes qui ont reçu le trai- 
tement se trouvent préservées, mais les feuilles des 
sommités ainsi que les raisins nés après l'opération 
sont détruits par le parasite qui y trouve un terrain 
favorable à son développement. Les grains de raisin 
se dessèchent et restent attachés à la grappe comme 
des grains avortés. 

Il a été établi par les travaux de M. Millardet que 
la moindre trace d'un sel de cuivre contenu dans de 
l'eau qui humecte les spores du mildew s'oppose à 
leur germination. Il suffit donc de recouvrir les feuilles 
d'une dissolution cuprique très faible pour les pré- 
server des attaques de ce parasite. 

Tout le monde connaît l'origine des traitements con- 
tre le mildew. Pour empêcher les maraudeurs d'exercer 
leurs rapines sur les souches qui bordent les routes, 
certains propriétaires de la Gironde avaient l'habitude 
de les saupoudrer d'un mélange de chaux et de sel 
de cuivre. 

Le mildew, qui exerçait ses ravages dans la con- 
Irï'e, respecta ces souches. Le hasard avait fait décou- 
vrir le remède. Dès lors, une longue série de traite- 
monts, dont le cuivre était la base, furent proposés 
^ essayés. Ils ont donné pour la plupart des résultats 



^ 
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assez précis pour pouvoir être jugés aujourd'hui en 
pleine connaissance de cause. 

Mais, disons le tout d'abord, lorsque les spores o)it 
germé à la surface des feuilles, lorsque le mycélium 
a pénétré sous Fépiderme, les sels de cuivre sont 
impuissants à en arrêter le développement. La feuille 
contaminée est fatalement perdue, quel que soit le 
traitement qu'on lui fasse subir. 

D suit de là que le traitement par les sels de cuivre 
doit nécessairement être préventif et non curatif et doit 
être réitéré un certain nombre de fois pendant la saison, 
afin de préserver les jeunes feuilles qui n'existaient 
pas encore lors des traitements précédents. 

Les sels de cuivre sont absorbés et retenus par les 
feuilles de la vigne, lorsque leur dissolution a séjourné 
à leur surface, un temps suffisant pour permettre à 
cette absorption de s'opérer. L'organe ainsi pénétré de 
cuivre est déiBnitivement préservé pour toute la saison. 
Mais s'il survient une pluie immédiatement après un 
traitement, les feuilles pourront être lavées suffisam- 
ment pour que le sel de cuivre soit complètement 
entraîné et alors, le traitement pourra être inefficace. 
Il s'ensuit, naturellement, que pendant les années plu- 
vieuses, les traitements doivent être réitérés beaucoup 
plus fréquemment que pendant les années sèches. 

D'après ces données, il est indispensable, pour 
obtenir du traitement un plein succès, que les organes 
reçoivent en dépôt, les matières destinées à les pro- 
téger avant la germination des spores et le dévelop- 
pement du mycélium qui le suit de près. 

Or, les rameaux, les feuilles et les grappes sont 
exposés à être envahis, surtout les feuilles et les 
grappes. D'autre part, les semences ne commencent à 
germer qu'à une température relativement élevée (1). 

(1) Par une température moyenne de 17** avec des minima de 
10 à 11», les spores d'été ne germent qu'en l'espace de deux ou 

18 
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Sous notre climat très variable, où la vigne occupe 
toutes les altitudes permettant à ces fruits du mûrir, 
Tépoque d'invasion ne peut donc être constante, et si 
Ton voit, dans certaines régions, les premières taches 
apparaître dès le commencement de juin, dans les 
autres régions, au contraire, c'est le plus souvent en 
juillet, parfois même en août que le mal se manifeste. 

D'après cela, un traitement du IS mai au !«'' juin, 
purement préventif, pourra être appliqué et encore ne 
sera-t-il pas absolument nécessaire dans les contrées où 
la température n'est pas très élevée, surtout si la saison 
ù'est pas extraordinairement chaude. 

En revanche, il y a un traitement dont l'époque 
s'impose, qui peut n'être que le premier ou qui sera 
le deuxième, mais qui est, à coup sûr et de beaucoup 
le plus important. A celui-là, nous devons réserver 
tous nos soins. 

Le mildew peut envahir la grappe, avons-nous dit, 
teut comme la feuille et de préférence quand ces organes 
sont jeunes. 

Or, ainsi que nous l'avons dit à propos de l'oïdium, 
les ovaires sont mis à nu à r épanouissement des fleurs 
par la chute brusquée des corolles soudées en coiffés; c'est 

trois jours. Une houré au plus leur est nécessaire, si le thermo- 
mètre s'élève à 25 ou 30* (Viala). Au-dessous de 9", eUes ne 
germent plus que accidentellement et perdent même assez rapide- 
ment leur vitalité. 

Ajoutons, d'après Prillieux, que l'humidité est nécessaire à la 
germination des spores et que là où il n'y a pas de rosée, ni de 
brouillards, ni de gouttes de pluie sur les feuiUes, les spores ne 
germent pas, les corpuscules n'en sortent pas, ils ne se forment 
même pas à l'intérieur. L'expérience a démontré, en outre, qu'il 
suffit de peu de temps pour ralentir et épuiser la faculté germi- 
native des spores et que si elles ne trouvent pas, peu après leur 
formation, les conditions favorables à leur développement, elles 
cessent bientôt d'être à redouter. 

Ainsi s'explique pourquoi, dans les années sèches, le mildew 
n'exerce que peu de ravages, tandis que, au contraire, il est re- 
doutable dans les années chaudes et humides. 



LES MALADIES DE LA VIGNE 315 

donc immédiatement après qu'est Vépoque précise du 
traitement le plus impoiHant, 

Qu'on ait fait un traitement avant la floraison, ce 
qui est prudent, ou qu'on n'en ait pas effectué encore, 
à la fin de la floraison il en faut un absolument, et celui- 
ci doit être fait lentement, méthodiquement, et qu'il 
s'agisse de poudres, bouillies ou solutions, il faut les 
pulvériser, de manière que tous les organes, sans 
exception, rameaux, feuilles et grappes, en reçoivent 
régulièrement. 

Ce traitement, bien fait, assure la récolte et il est 
parfois suffisant. Dans tous les cas si, sur les rameaux 
et feuilles qui se développent postérieurement, on 
constate des taches, ce qui arrive souvent, on traite 
une deuxième fois et sans qu'il soit nécessaire de trop 
se hâter, car le traitement précédent a réussi à pré- 
server l'essentiel. Ce deuxième traitement devient utile 
ordinairement dans la deuxième quinzaine de juillet 
ou la première d'août. Si plus tard on voit encore des 
taches, on fait un troisième traitement rapide en le 
bornant aux. extrémités des sarments. Ce dernier favo- 
rise leur lignification, rendue difficile quand une forte 
réinvasion apparaît à cette époque, c'est-à-dire fin 
août. 

Èrinose. — Mais avant d'entrer .dans le détail des 
traitements préconisés contre le mildew, il nous paraît 
nécessaire d'établir les caractères différentiels qui exis- 
tent entre cette affection et celle de l'Érinose, que 
quelques viticulteurs ont quelquefois confondues, à 
cause de la propriété qu'elles ont, Tune et l'autre, de 
provoquer des taches blanchâtres sur la face inférieure 
des feuilles atteintes. 

Voici, d'après M. le docteur Patrigeon, un certain 
nombre de signes distinctifs, grâce auxquels on peut 
se soustraire à toute confusion : 

4** La couleur blanche des taches diffère sensiblement 
dans le mildew et l'Érinose. A VQk!SX^ié^ ÎF^fl3fesw^ ces 
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taches offrent un blanc brillant dans rÊrinéum, tandis 
qu'elles sont d'un blanc laiteux dans le mildew. Dans 
rÊrinéum, elles jaunissent et brunissent même très 
rapidement; dans le mildew, elles restent blanches en 
vieillissant, ou ne prennent qu'une légère teinte opa- 
lescente; 

2® Leur siège est différent. Les filaments fructifères 
qui forment les efflorescences du mildew sont placés, 
principalement, le long des nervures, ou bien à l'extré- 
mité de^ dents et des lobes. Les taches de l'Érinéum 
se trouvent, pour ainsi dire, exclusivement sur des 
points de la feuille, intermédiaires aux nervures et 
rarement sur le bord même de la feuille; 

3® La page supérieure des feuille^ mildiousées, pré- 
sente constanunent, en opposition avec les elQorescences 
de la page inférieure, des taches brunes correspondant 
au point du parenchyme détruit par le myceÛum du 
champignon. Ce signe est loin d'être fréquent dans 
l'Erinéum, ou n'existe que sur les feuilles jeunes, 
atteintes au commencement ou à la fin de la végétation; 

4^ Les plaques de l'Érinose sont adhérentes et diffi- 
ciles à détacher par le grattage : cela se conçoit 
puisqu'elles sont formées de poils constitués par les 
cellules épidermiques hypertrophiées et que ces poils 
font corps avec la feuUle. Les taches blanches du 
mildiou se séparent, au contraire, de la feuille, au 
moindre contact. 

S^ Enfin, sur la face supérieure des feuilles tour- 
mentées par l'Érinéum, existe toujours une boursou- 
flure plus ou moins accentuée, opposée aux plaques 
feutrées de la face inférieure. Ce caractère essentiel 
fait absolument défaut dans le mildew. 

En résumé, les trois premiers signes décrits, quelque 
certains qu'ils soient, peuvent se montrer aléatoires 
ou difficiles à saisir; mais l'adhérence du feutrage des 
galles érinéiformes et les voussures qui les surmontent 
constituent des phénomènes très nets, absolument dis- 
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tinctifs et constants, pathognomoniques, en un mot, qui 
permettent de différencier à coup sûr le mildiou de 
l'Érinose. 

Ajoutons que la maladie de la vigne connue sous 
le nom d'Erinose, est produite par un minuscule aca- 
rien, le Phytocoptes epidermi ou vitis, dont les lésions 
nuisent évidemment à la vigne en lui enlevant, quel- 
quefois, une part importante de son système foliacé, 
mais qui, en somme, n*a jamais produit d'assez grands 
désastres pour qu'on se soit vu dans la nécessité de 
diriger un traitement régulier contre lui. 

Néanmoins, il conviendrait de ramasser avec soin 
les feuilles atteintes d'Érineum, pour les livrer aux 
flammes. On détruirait ainsi des colonies importantes 
de ces insectes. 

Le traitement du mildeiv. 

Les traikments primitifs. — On a préconisé contre 
le mildiou une foule de traitements, dans lesquels les 
sels de cuivre entrent suivant diverses combinaisons. 

La première formule qui ait été employée a été celle 
de la bouillie bordelaise qui consistait en une disso- 
lution de 8 kilos de sulfate de cuivre dans 100 litres 
d'eau, à laquelle on ajoutait 20 kilos de chaux 'éteinte. 

Cette bouillie, assez épaisse, était répandue sur la 
vigne à l'aide d'un balai faisant l'ofifice de goupillon, 
de manière que chaque feuille en reçût quelques 
gouttes. La bouillie se desséchant à la surface des 
feuilles y adhère suffisamment pour que l'eau de la 
la pluie ne puisse l'entraîner facilement, et devient une 
source de sel de cuivre que l'eau dissout lentement et 
entraîne sur la surface de toute la feuille et même des 
feuilles inférieures qui peuvent n'en avoir pas reçu pen- 
dant le traitement, de telle sorte que la vigne se trouve 
entièrement préservée. 

On peut se demander comment peut se faire la dis- 

18. 
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solution du cuivre contenu dans la bouillie car, pendant 
sa préparation, le sulfate de cuivre a été transformé 
par la chaux en sulfate de chaux et oxyde de cuivre 
(Cu 0, S 0»+ Ca = Ca 0, S 0^+ Cu 0) qui est décrit 
dans tous les traités de chimie comme étant pai'faite- 
ment insoluble dans l'eau. 

Mais Teau de la pluie n'est pas de l'eau pure. Elle 
contient de Tacide carbonique qui tranforme l'oxyde 
de cuivre en sous-carbonate hydraté et ce sel se dissout 
suffisamment dans l'eau carbonique pour s'opposer à 
la germination des spores du mildiou. 

L'eau de la pluie et de la rosée contiennent d'ailleurs 
du bicarbonate d'ammoniaque qui vient encore aug- 
menter la solubilité du sous-carbonate de cuivre. C'est 
donc, en fin de compte, par le sous-carbonate de cuivre 
dissous par les eaux météoriques, qu'agit la bouillie 
bordelaise qui a donné d'ailleurs d'excellents résultats. 

Cette bouillie toutefois, telle que nous venons de la 
décrire, présente quelques inconvénients : 

1® Elle revient à un prix élevé, à cause de sa con- 
centration et à cause de la quantité qu'il faut en employer 
pour traiter un hectare de vigne. 

2<* Son application est lente et par conséquent dis- 
pendieuse, vu l'impossibilité de la répandre au moyen 
des pulvérisateurs mécaniques qui donnent une grande 
célérité à l'opération, mais ne peuvent répandre que les 
liquides parfaits ou tout au moins des bouillies très 
liquides et d'une grande finesse. c^ 

On a donc cherché à la modifier ; 

1* En réduisant la proportion de sulfate de cuivre, 
pour réaliser une économie; 

2** En réduisant la proportion de chaux pour rendre 
l'épandage plus facile, la bouillie devenant moins épaisse. 

De nombreuses expériences ont établi que la quantité 
de sulfate de cuivre pouvait être abaissée de 8 0/0 à 
2 et même 1 0/0, sans que le traitement cesse d'être 
efficace, pourvu que l'épandage soit rigoureusement fait 
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et que toutes les parties herbacées du cep soient atteintes 
par le liquide. 

Quant à la chaux, on a d'abord essayé de la sup- 
primer en se bornant à répandre sur les feuilles une 
simple dissolution de sulfate de cuivre. Mais 'alors on 
a constaté une action fâcheuse de ce sel sur 1 epiderme 
des feuilles qui présentent des taches de brûlure ; d'où 
la nécessité de décomposer le sulfate de cuivre avant 
son emploi, de manière à faire disparaître sa causticité. 

Cette nécessité reconnue a donné lieu à deux séries 
de formules se rattachant aux deux points de vue sui- 
vants : 

1® Bouillie contenant de Toxyde de cuivre précipité 
à divers états; 

2® Recherche d'une formule liquide dans laquelle 
Toxyde de cuivre soit en dissolution, mais dont le dissol- 
vant ne puisse avoir aucune influence nuisible sur les 
organes de la vigne. 

Bouillies. — Pour les bouillies on a proposé : 

1° De réduire la chaux au minimum, c'est-à-dire à 
la quantité strictement nécessaire pour transformer tout 
le sulfate de cuivre en sulfate de chaux et en oxyde de 
cuivre. En supposant la chayx parfaitement cuite et 
pure, il en faudrait, pour obtenir ce résultat, 222 gram- 
mes seulement par kilogramme de sulfate de cuivre. 
Mais comme on ne peut jamais compter sur sa pureté 
absolue, il convient d'en employer de 300 à 350 grammes. 

2® De remplacer la chaux par du carbonate de soude 
qui transforme le sulfate de cuivre en sous-carbonate 
de cuivre et sulfate de soude parfaitement inoffensif 
pour la végétation (bouillie bourguignonne). 

Dans un mémoire pour lequel son auteur a reçu Tun 
des prix agronomiques fondés sur la proposition de la 
section de viticulture des agriculteurs de France, M. le 
D"" Patrigeon a préconisé un nouveau traitement qui 
repose sur l'emploi de Thydrocarbonate de cuivre, connu 
dans le commerce sous le nom de vert minéral et qui 
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s'obtient en versant un carbonate alcalin de soude ou 
de potasse dans une solution de sulfate de cuivre. 

Séché et pur, il présente les apparences d'une poudre 
très fine, verdâtre, dans laquelle le cuivre entre envi- 
ron pour la moitié de son poids (1). 

Totalement insoluble dans Teau commune, ou distillée, 
cette poudre se dissout dans Tammoniaque, produisant 
un liquide bleu d outremer intense, dont la couleur est 
analogue à celle de Teau céleste concentrée. 

L'auteur utilise deux formules pour l'emploi de cet 
agent. 

La première, basée sur l'hydrocarbonate de cuivre 
en solution ammoniacale: 

FORMULE N° i. 

Sulfate de cuivre 1 k. 500 

Carbonate de soude du commerce . 2 2S0 

Ammoniaque à 22« 1 1. 1/2 

Eau commune 100 litres. 

La seconde, sur l'emploi, en mélange, de l'hydrocar- 
bonate en suspension dans l'eau et partiellement solubi- 
lisé par l'ammoniaque : 

FORMULE N° 2. 

Sulfate de cuivre 3 k. 

Carbonate de soude du commerce. 4 k. SOO 

Ammoniaque à 22<* 1/2 litre. 

Eau commune 100 litres. 

Pour la préparation de la bouillie, dans les deux cas, 
faire fondre le sulfate de cuivre dans 6 litres, ou envi- 
ron, d'eau chaude; agir de même pour le carbonate 
de soude. Laisser ou non refroidir. Verser la solution 
de carbonate de soude dans la solution de sulfate de 

(1) La formule chimique de Thydrocarbonate de cuivre est CD*, 
Ca CuO, 2H»0 Wûrtz. Cette formule = 119, 50 en poids dans 
'— ^uels le cuivre entre pour 63, 50. 
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cuivre, lentement et en agitant. Quand la réaction est 
terminée, ce que l'on reconnaît à la cessation complète 
de l'effervescence, ajouter Tammoniaque, peu à peu, en 
ayant soin de remuer, puis la quantité d'eau suffisante 
pour avoir en tout 100 litres de solution. 

Toutes ces bouillies, quand elles sont bien faites, 
peuvent également donner de bons résultats ; l'écueil 
réside dans leur préparation qui n'est pas exempte de 
certaines difficultés, au moins pour le personnel de la 
ferme qui est étranger aux manipulations chimiques. 

Avec la chaux, il faut tamiser très fin avant son em- 
ploi, si on veut éviter que l'orifice du pulvérisateur 
soit fréquemment bouché par les parties grossières de 
la chaux employée. 

Avec le carbonate de soude, il faut employer la 
quantité strictement nécessaire pour opérer la transfor- 
mation. Si les produits étaient purs, il faudrait, exac- 
tement, 1 kilog. 138 de carbonate de soude cristalUsé 
par kilogramme de sulfate de cuivre. Mais le carbonate de 
soude du commerce n'est jamais absolument pur et, 
dès lors, il y a des incertitudes dans le dosage à em- 
ployer. Or, si la quantité de carbonate réel est trop 
faible, il reste du sulfate de cuivre qui brûle les feuilles 
et si elle est trop forte, la bouillie contient un excès 
de carbonate de soude qui produit le même genre 
d'accident. 

Dans an^ mémoire qu'il a présenté à la Société des 
agricult^HPs de France, section de viticulture, le 27 juin 
1889 et auquel nous avons emprunté un grand nombre 
des observations qui précèdent, M. Joulie, l'éminént 
chimiste, pharmacien en chef de la maison municipale 
de santé (Dubois), explique que l'on pourrait éviter ces 
inconvénients, en substitant au carbonate de soude le 
bicarbonate employé en léger excès, mais qu'alors le 
prix de revient serait plus élevé. 

-Toutefois, ajoute-t-il, il est très facile d'obtenir les 
mêmes résultats en évitant tous les inconvénients si- 
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gnalés. 11 suffit, pour cela, de remplacer la chaux ou 
le carbonate de soude par de la craie (carbonate de 
chaux =CaO, CO»j. 

Ici, nous laissons parler l'auteur du mémoire : 

« Ce corps, dont la valeur est très faible, peut être 
intimement mélangé au sulfate de cuivré en passant au 
moulin les deux matières et on obtient ainsi une poudre 
unique qui peut être mise entre les mains de tous les 
agriculteurs et permet d'obtenir une excellente bouillie 
avec la plus grande facilité, puisqu'il suffit de délayer 
celte poudre dans de Teau chaude pour que la réaction 
se produise presque instantanément. 

» Elle se produit aussi dans Teau froide, mais pour 
qu'elle soit complète, il faut prolonger le contact pen- 
dant vingt-quatre heures, avec agitation fréquente. 

,» Cette poudre, que nous nommons poudre cuprique, 
et pour laquelle nous sommes breveté, contient la moitié 
de son poids de sulfate de cuivre. Elle permet, par 
conséquent, de préparer des bouillies à différents dosa- 
ges, avec la plus grande facilité. 

» Pour avoir une bouillie à 1 0/0 de sulfate de cuivre, 
il suffira de prendre 2 kilos de notre poudre. Ces 2 kilos 
seront placés au fond d'un tonneau défoncé par un 
bout dans lequel on ajoutera 10 litres d'eau bouillante 
et on agitera avec un bâton. Il se produira immédiate- 
ment une effervescence (sorte d'ébuUition) due à un dé- 
gagement d'acide carbonique, parce que la formation 
du sous-carbonate de cuivre met de l'aeide^carbonique 
en liberté. 

» Lorsque cette effervescence aura cessé, on aura une 
bouillie épaisse, parfaitement homogène, qu'il suffira 
de délayer dans 90 litres d'eau pour avoir 400 litres 
de bouillie cuprique à 1 0/0 de sulfate de cuivre et 
dans laquelle ce sel se trouvera transformé en sous- 
carbonate de cuivre accompagné de sulfate de chaux et 
du larbonate de chaux employé en excès, qui contri- 
bueront à maintenir le sel de cuivre fixé sur les feuilles. 



> 
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» Cette bouillie, très fine, se répand très facilement, 
au moyen des pulvérisateurs et répond parfaitement 
aux exigences du problème : économie, facilité de pré- 
paration et commodité d'emploi. 

» Si on désire préparer une bouillie plus forte (ce 
que nous ne croyons pas nécessaire), rien n'est plus 
facile. Il suffit de partir d'une quantité de poudre cu- 
prique double de la quantité de sulfate de cuivre que 
Ton veut introduire dans 100 litres d'eau. On prendra, 
par conséquent, 4 kilos de poudre cuprique pour faire 
de la bouillie à 2 0/0, 6 kilos pour la faire à 3 0/0 et 
ainsi de suite. 

» Il est bien entendu que si on augmente la quan- 
tité de poudre, il faut, en même temps, augmenter 
proportionnellement la quantité d*eau bouillante em- 
ployée pour faire la réaction. On en mettra, par consé- 
quent, 20 litres pour 4 kilos de poudre, 30 litres pour - 
6 kilos, etc. 

» Mais je le répète, ce n'est pas la concentration du 
remède qui en assure Tefficacité. Les bouillies à 1 0/0 
sont donc suffisantes dans tous les cas, pourvu que 
l'application en soit faite préventivement et autant de 
fois que l'exige le développement progressif de la 
vigne et les apparitions et réapparitions de l'ennemi. » 

Eau céleste. — Le traitement par les bouillies, étant 
.plus adhésif, donne de meilleurs résultats que les trai- 
tements humides, dans les années humides. 

Mais à l'inverse, dans les années sèches, ce sont les 
dissolutions parfaites qui réussissent le mieux et cela 
se conçoit aisément. Dans les bouillies, le sous-carbo- 
nate de cuivre insoluble par lui-même, ne peut agir 
que par l'intervention fréquemment réitérée des eaux 
météoriques contenant de l'acide carbonique et du bi- 
carbonate d'ammoniaque. Si la pluie fait défaut, le 
sel de cuivre reste sur la feuille, sans pouvoir y péné- 
trer. 

Si, au contraire, il est répandu en dissolution, il 
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peut être immédiatement absorbé, sans le secours d'au- 
cun dissolvant étranger. C'est pourquoi on s*est appli- 
qué à rechercher des dissolvants pour Tépandage du 
sel de cuivre pendant les années sèches. 

L'eau était évidemment indiquée. Mais nous avons 
dit déjà que la solution aqueuse de sulfate de cuivre 
ne pouvait être employée à cause de la causticité du 
sulfate qui laisse des taches de brûlure sur les feuilles 
et réduit ainsi leur surface utilement active. 

Pour éviter cet inconvénient, on a conseillé l'eau 
céleste qui n'est qu'une dissolution de sulfate de cui- 
vre additionnée d'un excès d'ammoniaque (alcali vo- 
latil). L'ammoniaque décompose le sulfate de cuivre, 
le transforme en sulfate d'ammoniaque et oxyde de 
cuivre qui se dissout à la faveur d'un excès d'ammo- 
niaque. 

Voici la formule de cette liqueur : 

Eau chaude 3 à 4 litres. 

Sulfate de cuivre 1 kilog. 

Ammoniaque à 22« 1 litre 1/2. 

On verse l'eau chaude sur le sulfate de cuivre, dans 
un vaisseau approprié de bois, de grès ou de cuivre. 
On agite . ensuite avec une ou plusieurs baguettes de 
bois ou de verre, jusqu'à complète dissolution des cris- 
taux. Cela fait, on verse peu à peu et en remuant, 
l'ammoniaque dans la dissolution de sulfate de cuivre. 
La liqueur se trouble tout d'abord profondément, mais 
elle devient bientôt transparente et se présente à l'œil 
avec une teinte bleue d'outremer intense. 

Le produit obtenu par la formule ci-dessus doit être, 
pour l'emploi, mélangé avec au moins deux hectolitres 
d'eau. 

Répandue sur les feuilles, cette dissolution absorbe 
rupidcmonl l'acide carbonique de l'air et forme du sous- 
i^arbonate de cuivre et du carbonate d'ammoniaque 
uui maintienne sous-carbonate de cuivre eq dissolution 
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Mais il se produit en même temps du sulfate d'am- 
moniaque. Ce sel, en se concentrant sur les feuilles, 
par suite de Tévaporation de Teau dans laquelle il était 
dissous, produit des taches de brûlure comme le fait le 
sulfate de cuivre, si bien que Teau céleste, ainsi pré- 
parée, présente, à peu près les mêmes inconvénients 
que le sulfate de cuivre en simple dissolution aqueuse. 

On a proposé pour y échapper : 

1** L'ammoniure de cuivre, préconisé par un éminent 
viticulteur de la Gironde, M. Bellot des Minières, et 
préparé en faisant passer à plusieurs reprises de Tam- 
moniaque sur de la tournure de cuivre retenuer dans 
un entonnoir placé au-dessus d'un récipient quelconque. 
Le cuivre absorbe l'oxygène de Tair et forme de l'oxyde 
de cuivre qui se dissout dans Tammoniaque. C'est 
donc, comme pour l'eau céleste ordinaire, une dis- 
solution ammoniacale d'oxyde de cuivre mais ne con- 
tenant pas de sulfate d'ammoniaque. 

2® De l'oxyde de cuivre précépité, lavé, mis en disso- 
lution dans l'ammoniaque, ce qui constitué un autre 
mode de préparation de l'ammoniure de cuivre. 

3® Enfin, dusous-carbonnatede cuivre précipité, lavé 
et mis en dissolution dans l'ammoniaque ou dans le 
carbonate d'ammoniaque. 

Ces trois préparations reviennent à des prix trop éle- 
vés pour qu'il soit possible de les employer largement. 

M. Joulie, l'éminent chimiste déjà cité, est l'inventeur 
d'une poudre pour laquelle il a pris un brevet et avec 
laquelle on arrive, sans risquer les inconvénients ci- 
dessus, à des résultats identiques. 

Cette poudre est constituée par un mélange de sulfate 
de cuivre, de sulfate d'ammoniaque et de carbonate de 
soude, dans des proportions telles que le carbonate de 
soude se trouve exactement en quantité nécessaire pour 
transformer en sulfate de soude tout l'acide sulfurique 
tant du sulfate de cuivre que du sulfate d'ammoniaque. 

Convenablement desséchée, cette poudre à laquelle 

19 
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son inventeur a donné le nom de poudre céleste, sert 
à préparer une eau céleste parfaitement inoffensive, en 
en faisant dissoudre 2 kilos 1/2 dans 10 litres d'eau 
chaude. On a ainsi un liquide bleu foncé auquel on 
ajoute 90 litres d'eau pour faire 100 litres de liqueur. 
Cette préparation a donné d'excellents résultats partout 
où elle a été employée. Mais nous répétons que si l'an- 
née ou la région est humide, la bouillie est préférable. 
Enfin, M. Joulie préconise un traitement mixte à 
l'aide d'une composition qu'il appelle bouillie céleste 
pour rappeler sa double origine et qui est composée des 
des deux poudres ci-dessus décrites, dans les propor- 
tions suivantes : 

Poudre cuprique 1^ 500 

Poudre céleste 1»^ 500 

Eau bouillante pour la solution. . 15 litres. 

Aussitôt la réaction terminée, on ajoutera 85 litres 
d'eau froide et on agitera le mélange qui sera prêt à 
employer. 

Si on ne veut pas faire chauffer 15 litres d'eaa, on 
peut se contenter de verser lo litres d'eau froide sur le 
mélange des poudres et attendre au lendemain pour 
ajouter encore 85 litres d'eau et employer la bouillie. 

D'après M. Joulie, la quantité de liquide nécessaire 
pour traiter 1 hectare de vigne, avec les compositions 
dont il est le protagoniste, ne peut, évidemment être 
fixée d'une manière précise, car elle dépend du dévelop* 
pement des ceps et de leur nombre à l'hectare* On peut 
seulement dire qu'en moyenne, un traitement fait avec 
un pulvérisateur exige de 200 à 400 litres de liquide. 
Les poudres que nous venons de décrire pouvant, toutes 
les trois, étfe livrées par le commerce à 65 centimes le 
kilogramme ou, par quantités importantes, à 55 francs 
les 100 kilos, un traitement consommant de 200 à 
400 litres de liquide par hecf-are, reviendra donc aux prix 
suivants : 
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Pour la bouillie cuprique, de . 2fr.50 à ofr.20 

Pour reau céleste, de 3 2o à 6 50 

Pour la bouillie céleste, de . . 3 90 à 7 80 

Les richesses en sulfate de cuivre, par hectolitre, de 
ces divers liquides sont les suivantes : 

Pour la bouillie cuprique. ... !•* 000 

Pour reau céleste O'^ 600 

Pour la bouillie céleste 1^ 12o 

Ces dosages nous paraissent nécessaires et suffisants, 
dans Tétat actuel de la question. Mais rien ne s'oppose 
à ce que Ton fasse des expériences avec des doses 
moindres et l'avenir nous apprendra s'il est possible de 
réaliser une certaine économie sur les dépenses indi- 
quées. 

Le Verdet. — .Pour en terminer avec les traitements 
liquides, nous devons signaler celui que recommande 
depuis quelque temps un viticulteur distingué, M. Geor- 
ges Bencker, à l'aide du Verdet, produit que Ton obtient 
notamment dans le midi, en soumettant des plaques 
de cuivre à l'action de l'acide acétique que renferme 
le marc de raisin. 

On étend les marcs, légèrement humides, dans des 
caves d'une température tiède. On fait des couches 
d'une épaisseur de 20 à 80 centimètres, suivant la 
quantité qu'on veut produire. On place sur le marc 
ainsi étendu des feuilles de cuivre minces que l'on 
recouvre de nouveau avec du marc. Il se produit de 
Tacétiflcation au contact des feuilles qui s'oxydent et 
produisent le sous-acétate de cuivre. 

Pour recueillir ce sel, des femmes frappent sur les 
feuilles ou les grattent avec des instruments pour faire 
tomber le vert-de-gris. 

. Les plaques de cuivre, que l'on choisit de préfé- 
rence, sont des plaques en mauvais état ayant servi 
au doublage des navires. 

Ce mode de fabrication très simple, comme on le 
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voit, aurait Tavantage de mettre la substance anti- 
cryptogamique sous la main même du propriétaire 
qui, pour se la procurer, la produirait à son temps 
perdu et ne se verrait pas, de la sorte, dans Tobliga- 
tion d'acheter les sels cupriques dont le prix va con- 
stamment en augmentant par suite de Textension de 
leur emploi . 

Les traitements par le Verdet ont donné d'excellents 
résultats à ceux qui ont commencé à remployer en 
1889, et ces résultats ont été confirmés à l'école d'Agri- 
culture de Montpellier. 

D'après M. Georges Bencker, le Verdet doit être 
préféré aux antres sels de cuivre pour les raisons 
suivantes : 

1** Il ne brûle jamais la végétation, à quelque dose 
qu'on l'emploie, parce qu'il ne contient ni sulfates, 
ni acide sulfurique, ni aucun caustique; 

2. C'est le plus riche en cuivre des sels de cuivre 
et c'est le seul qui contienne, en nature, l'hydrate de 
bioxyde de cuivre; 

3^ Formé naturellement de la réunion d'une partie 
soluble (acétate de cuivre) et d'une partie insoluble 
(hydrate bioxyde de cuivre), il donne une bouillie 
quand on le met simplement dans l'eau, sans adjonc- 
tion d'aucune autre substance ; 

4^* Cette dilution du Verdet dans l'eau est la plus 
adhérente des préparations cuivriques. Car le Verdet, 
substance éminemment plastique, forme, en se délayant 
dans l'eau, une véritable colle. La préservation reste 
par là assurée plus longtemps, ce qui permet de res- 
treindre le nombre des traitements. 

Mais, pour profiter de ces avantages, il faut avoir 
soin de se procurer du véritable Verdet gris extra-sec 
en grains dosant environ 52 0/0 d'hydrate de bioxyde 
de cuivre. 

On vend, en effet, dans le commerce, sous le nom 
de Verdet, toutes sortes de sels de cuivre impurs. De 
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plus, il y a une deuxième sorte de Verdet, le Verdet 
neutre cristallisé qu'il faut bien se garder d'employer 
parce qu'il est entièrement soluble et que les phiie3 le 
délayent complètement, aussi bien que le sulfate de 
cuivre. Il contient, du reste, moins de cuivre que le 
Verdet gris. 

Mode d'emploi. — Le Verdet gris s'emploie en dilu- 
tion, à la dose de l kilo envii^on par hectolitre d'eau. 
L'hectolitre de liquide cuivrique revient alors au prix 
de 1 fr. 50 c. à 1 fr. 60 c, ce qui est une dépense 
absolument minime. 

Pour préparer un hectolitre de dilution, il convient 
de procéder ainsi : 

On met un kilo de Verdet gris extra-sec en grains 
à macérer dans 10 à 15 litres d'eau. Il ne faut jamais 
chauffer, ni ajouter h la dilution aucune substance,- 
car on pourrait décomposer le Verdet. On laisse ma- 
cérer pendant 24 ou mieux 48 heures, pour bien 
laisser au Verdet le temps de se gonfler et de devenir 
visqueux. Il l'est d'autant plus qu'on l'a fait macérer 
plus longtemps. On remiie plusieurs fois dans l'in- 
tervalle ; au bout de ce temps on ajoute la quantité 
d'eau nécessaire pour compléter l'hectolitre. Si la dilu- 
tion contenait quelques menus débris, paille ou impu- 
retés légères, il conviendrait de les éliminer avec une 
passoire ou un tamis en cuivre pour ne pas risquer 
d'engorger les pulvérisateurs. 

Traitements. — En général, trois traitements bien 
faits doivent suffire : 

Le premier 15 jours ou 3 semaines après la sortie 
<îes premières feuilles; 2 à 3 hectolitres de liquide 
doivent suffire à traiter Ihectare; 

Le deuxième s'appliquera environ 3 semaines après; 
4 ou 5 hectolitres par hectare; 

l-«e troisième traitement se fera environ 6 semaines 
après, quand la végétation aura atteint son entier dé- 
veloppement ; il nécessitera 8 hectolitres à l'hectare. 
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Pour les deux premiers traitements, nous conseillons 
1 kilo 500 de Verdet par hectolitre d*eau. Le troisième 
traitement se fera avec 1 kilo par hectolitre. 

Si le propriétaire juge bon de faire des traitements 
supplémentaires, il pourra descendre la dose à 1/2 kilo 
par hectolitre. 

Les poudres, — L'idée de traiter le mildew par une 
matière pulvérulente est venue du désir de combattre 
en même temps Toïdium. 

De là, la création d'une foule de compositions. 

La sulfatine de M. Estève, de Montpellier, dont la 
formule est la suivante : 

Sulfate de cuivre anhydre .... 7'' 000 

Chaux délitée à Tair W 000 

Soufre trituré 73»^ 000 

La poudre Podéchard est basée sur le même principe : 
association du soufre au sulfate de cuivre. On fait dis- 
soudre 20 kilos de cette dernière substance dans 50 litres 
d'eau; on mélange cette solution avec 100 kilos de 
chaux grasse délitée et 15 kilos de cendres de bois. Le 
lendemain, on ajoute 10 kilos de soufre; on passe 
ensuite le tout. On répand le mélange à raison de 
150 kilos à l'hectare. 

Cette poudre, comme celle de M. Estève, a donné 
en divers endroits de bons résultats, mais k la condi- 
tion d'être appliquée quatre ou cinq fois dans des 
circonstances favorables, car une pluie survenant immé- 
diatement après Tépandage rendrait le traitement sans 
effet. 

La poudre de M. Skawinski, viticulteur girondin, 
paraît supérieure aux précédentes. Elle comprend : 
sulfate de cuivre, 10 kilos; chaux, 3 kilos; poussière 
de houille, 72 kilos; terre d'alluvion calcinée, 15 
kilos. On peut y ajouter du soufre et réduire alors 
la quantité de poussière de houille . Cette dernière 
substance donne à cette composition une puissance 
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d'adhésion considérable et le succès en a été com-^ 
plet chez l'inventeur et quelques autres propriétaires 
de la contrée ; il est vrai que les épandages en ont eu 
lieu jusqu'à cinq fois, à raison de 130 kilos Thectare. 

Le prix de chaque traitement par ces diverses poudres 
varie entre elles ; pour celles de MM . Podéchard et Ska- 
winski, il ne dépasserait pas 10 ou 12 francs par hec- 
tare; la sulfatine Estève est d'un prix quintuple. 

Nous devons mentionner, pour finir, la sulfostéatite 
cuprique de M. le baron de Chefdebien, de Perpignan, 
qui paraît prendre une grande faveur, pour le trai- 
tement du mildew et qui est vantée par beaucoup de 
viticulteurs qui en ont fait usage, comme Tun des 
meilleurs préservatifs parmi ceux qu'ils ont employés. 

C'est une poudre à base de talc ou silicate de ma- 
gnésie, d'une finesse telle qu'un centimètre cube peut 
contenir six ou sept milliards de grains; on la mélange 
avec une forte solution de sulfate de cuivre ; on laisse 
sécher et on passe ensuite au blutoir. 

MM. Millardet et Gayon, dans une étude comparative 
qu'ils ont publiée l'année dernière, sur les divers trai- 
tements du mildew, reconnaissent à la sulfostéatite cupri- 
que une valeur supérieure aux autres poudres ; elle a 
d'abord le mérite de contenir une partie de cuivre à 
l'état de solubilité immédiate dans l'eau ; tandis que 
l'autre partie ne devient soluble qu'à la longue, par 
l'effet des pluies; chaque feuille en possède ainsi une 
réserve importante pour arrêter le développement des 
spores du mildew. 

Un autre mérite de la stcatite, et ce n'est pas le moin- 
dre, est d'être d'une extrême adhérence; par suite de 
son infinie divisibilité, elle pénètre partout et recouvre 
de sa fine poussière toutes les parties de la souche. 

11 est certain que si, au moyen des poudres, on obte- 
nait les mêmes résultats que par les traitements liquides, 
la viticulture se trouverait en possession de moyens 
d'action de beaucoup préférables, pour combattre le 
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inildew, surtout si ces poudres réalisaient le desideratum 
cherché, c'est-à-dire étaient également efficaces contre 
l'oïdium. 

Avec elles, en effet, outre l'économie obtenue, leur 
emploi aurait le grand avantage de ne pas nécessiter 
des appareils bien complexes et de ne pas changer le 
mode opératoire usuellement employé pour Toïdium ; 
enfin, les frais de transport des poudres sont pour ainsi 
dire négatifs et ne nécessitent pas tout cet attirail qu'exi- 
gent les médications liquides. 

Le malheur est que leur action soit si aléatoire. 

« C'est au fait de la non-adhérence des poudres, dit 
Viala, que sont dus l'irrégularité de leurs effets et leurs 
nombreux échecs, non seulement dans le Midi, mais 
dans le Centre et même en Bourgogne. » Ajoutons 
que, si cependant, sur certains points, elles ont réussi 
à préserver la vigne de la terrible affection du mildew, 
c'est au prix de traitements réitérés qui devenaient, 
par ce fait, absolument ruineux. 

Enfin, nous avons vu plus haut (p. 309) que le trai- 
tement simultané du mildew et de l'oïdium était, sinon 
une utopie irréalisable, du moins chose fort aléatoire. 

La préférence devra donc, jusqu'à nouvel ordre, et 
jusqu'au jour où on aura trouvé une poudre réellement 
adhérente, être accordée aux traitements liquides. Cepen- 
dant, si on emploie les traitements pulvérulents, nous 
devons recommander d'y recourir de très bonne heure 
dans la matinée, de manière à bénéficier de la rosée. 



L'Anthracnose. 



Nous ne pouvons mieux faire que d'emprunter tous 
les détails relatifs à celte affection à M. Foôx, qui, de 
concert avec M. P. Viala, en a fait une étude toute 
particulière. 
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« VAnthracnose (1 ) détermine sur les organes verts 
de la vigne des lésions quelquefois très importantes cl 
qui peuvent entraîner des conséquences très graves au 
point de vue de leur production ou même de leur 
existence; les lésions se présentent le plus souvent 
avec des taches noires. Elles affectent des formes di- 
verses et qui ont donné lieu à une classification ; on 
peut les rattacher à trois types distincts : VAnth^ac- 
nose maculée, VAnthracnose ponctuée ou grandinée et 
VAnthracnose déformante, 

D Anthracnose maculée. — Cette forme d'anthrac- 
nose est généralement la plus dangereuse, par suite de 
Timportance des lésions qu'elle détermine ; elle atteint 
la plupart des cépages connus, dont elle creuse et 
corrode les jeunes rameaux, les feuilles, les fleurs et 
les fruits. Son action violente et prolongée entraîne 
non seulement une perte de récolte, mais quelquefois 
même la mort d'un certain nombre de souches. 

» VAnthracnose maculée se manifeste sur les ra- 
meaux encore herbacés, d'abord sur des points isolés 
brun clair, semblables à une légère meurtrissure, mais 
sans affaissement de tissus. Cette tache, sous Tinfluence 
de conditions favorables, devient noire puis roussâtre 
au centre; elle se creuse enfin plus ou moins profon- 
dément, suivant les circonstances, et prend une forme 
définitive au moment de Taoûtement. C'est alors une 
sorte de chancre à bords surélevés en bourrelets, dont 
le fond est tapissé par des fibres séchées et dissociées. 

» Indépendamment des lésions que nous venons de 
décrire, qui atteignent jusqu'à la moitié du sarment 
et le rendent cassant, VAnthracnose en détermine en- 
core le rabougrissement ; on le voit souvent cesser de 
s'allonger, ce qui donne lieu à l'évolution de ramifica- 
tions latérales, lesquelles, arrêtées à leur tour, donnent 

(1) G. FoEX : Cours complet de Yiticullure, 1 vol. gr. in ''^•. 
Goulet, éditeur, à Montpellier. 

19. 
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naissance à de nouvelles pousses stipulaires (Fig. 41). 

La vigne prend alors un aspect buissonnant, ses feuilles 
sont moins vertes qu'à l'ordi- 
naire et souvent les raisins, 
sans être atteints directement, 
s'arrêtent avant le temps dans 
leur développement. 

» Les feuilles sont quelque- 
fois aussi attaquées, ainsi que 
leur pétiole ; les chancres sont 
moins étendus et moins pro- 
tonds ; il sont noirs autour et 
déterminent, quand ils se dé- 
veloppent sur les nervures dont 
elles arrêtent l'élongation, un 
gaufrement du parenchyme 
(Fig. 42). Les jeunes feuilles 
des extrémités sont quelquefois 
tellement altérées qu'elles se 
sèchent et tombent. 
» Les fleurs coulent souvent sous l'influence de 

VAnthracnosCj qui rend épais et coriaces les pétales. 
Ces derniers s'ouvrent alors 
en étoile, en conservant les an- 
thères emprisonnés dans leur 
creux; d'autres fois, ils sont 
entièrement détruits par le mal 
qui les envahit tout entiers ou 
par suite de l'altération du 
pédoncule ou du pédicelle qui 
en entraîne la dessiccation. 

» Le fruit lui-même est at- 
teint quand il est vert ; on y 
remarque des taches grises cer- 
clées de noir (Fig. 43); ces 

taches, qui sont d'abord rapprochées, semblent ensuite 

s'éloigner à mesure que le grain grossit, puis se 





lig, ^a 



LES MALAPIKS DE LA VKiNi: 



H3r> 




rapprochent par leurs bords et finissent par se con-^ 
fondre par suite de leur propre extension. Le grain 
est plus ou moins déformé par 
ces altérations qui peuvent 
même le faire sécher. A la vé 
raison, la différence de tension 
produite par les chancres le 
fait éclater. Il résulte de ces 
diverses lésions du fruit une 
perte sensible de récolte et une 
diminution notable dans la qua- 
lité. 

» Les cépages les plus sujets 
à cette forme d*anthracnose 
sont, parmi les V. Vinifera : 
la Carignane, h laquelle on a dû renoncer dans cer- 
tains milieux pour cette raison; le Terret, VŒilladey 
le Morrastel et le Côt ; parmi les cépages américains, 
le Jacqmz dont la culture a été abandonnée, pour ce 
fait, dans la plupart des États de TOuest où on l'avait 
essayée en premier lieu. 

» Anthracnose ponctuée. — V Anthracnose ponctuée 
ou grandinée a causé parfois des ravages considérables 
dans certains vignobles; elle ne paraît pourtant avoir 
occasionné que très exceptionnellement la mort des 
vignes et seulement quand elle s'est attaquée à la Clai- 
rette, cépage qui paraît particulièrement sensible à son 
action. D'une manière générale, on peut considérer cette 
forme comme moins dangereuse que la forme maculée. 
Ses effets généraux sur la végétation sont d'ailleurs 
les mômes, les souches atteintes sont d'un vert pâle, 
souvent même jaunes ; elles sont rabougries et hérissées 
de nombreux rameaux stipulaires. 

» Les lésions qui se produisent sur les parties vertes 
de la plante ont l'aspect de petits points noirs isolés, 
d'où le nom de ponctuée. Les feuilles en sont rarement 
atteintes, mais quand elles s'y produisent, elles déter- 
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minent les mêmes phénomènes que dans la forme de 
VAnthracnose maculée. Les fleurs peuvent couler aussi, 
mais les grains souffrent généralement moins de l'ac- 
tion de cette affection ; ils sont cependant, d'ordinaire, 
moins bons et moins volumineux. Le mal se manifeste 
chez eux en ce qu'ils sont criblés de taches noires, 
le plus souvent nettement séparées, mais quelquefois 
confluentes; les suites sont alors plus mauvaises. 

» Les c^ipages les plus sensibles à VAnthracnose ponc- 
tuée sont parmi les F. Yinifei^a : la Clairette, qui paraît 
avoir succombé en certaines circonstances à ses atta- 
ques; le Grenache, la Carignane, le Te^ret, Y Œillade, le 
Côt, et parflii les américains : le liiparia sauvage, le 
Clinton, le Solonis, le Taylor, le V. Rupestris. 

» Anthracnose déformante. — Forme deV An thracnose 
qui se manifeste par des déformations spéciales qu'elle 
entraîne sur les feuilles. Celles-ci portent à la face infé- 
rieure, sous les nervures, des taches brun clair ou café 
au lait, un peu saillantes ; les nervures cessent de s'al- 
longer, tandis que le parenchyme, qui est sain, con- 
Litiae à s'accroître et prend un aspect gaufré et tour- 

I non te. Les jeunes rameaux sont souvent atteints de 
ccLto affection qui les recouvre d'une sorte de croûte 
roussâlre, en arrêtant leur développement et en les 
tordant. C'est généralement au moment de la première 
v<^*^étation du printemps que ces phénomènes se pro- 
(Juisent ; lorsque arrivent les grandes chaleurs de l'été, 
]e^ sarments recommencent à s'accroître rapidement et 
k's nouvelles feuilles reprennent leur forme normale. 

)' Physiologie et traitement de la maladie. — L'An- 
Ihntcnose a pour cause un champignon parasite, connu 
sdiis la dénomination de Sphaceloma ampelinum, dont 
U' mycélium vit dans l'intérieur des tissus qu'il altère. 

II émet, pendant la belle saison, des conidies qui servent 
a lii propagation et, en automne, des pycnides (concep- 
lacles renfermant des stylospores, c'est-à-dire des spores 

.portas sur une sorte de style), lesquels sont destinés à 
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conserver le parasite d'une année à l'autre pendant 
l'hiver. 

» Comme toutes les maladies cryptogamiques, VAn- 
thraciiose a besoin, pour se développer, de chaleur et 
d'humidité; mais c'est surtout cette dernière condition 
qui lui est nécessaire. L*eau condensée à l'état de gout- 
telettes est l'agent principal de dissémination, eamème 
temps qu'elle constitue le milieu nécessaire à la ger- 
mination ; aussi est-ce surtout dans les plaines basses, 
à sous-sol imperméable et formant cuvette, près des 
étangs, dans les vallées exposées au brouillards et aux 
rosées et dans les années ou ces phénomènes sont plus 
fréquents, que cette maladie prend le développement 
le plus considérable. 

» Pour l'éviter, on doit donc s'abstenir de planter 
dans les milieux favorables à son développement les 
cépages qui y sont particulièrement sujets. On peut 
employer avec succès le drainage pour assainir le sol 
du vignoble et diminuer ainsi l'humidité du sol. Mais 
il existe un moyen plus efficace et d'une application 
plus générale*: c'est le badigeonnage des souches, pen- 
dant le repos de la végétation et après la taille, avec 
une dissolution concentrée de sulfate de fer. On dé- 
truit ainsi une grande partie des spores d'hiver, qui 
eussent reproduit la maladie au printemps. La disso- 
lution doit être à 50 0/0 ; on peut l'appliquer avec un 
gros pinceau, avec un tampon de chiffons fixé au bout 
d'un manche en bois ou, mieux encore, avec le pul- 
vérisateur Riley, qui permet d'opérer cinq fois plus 
vite et avec moins de liquide qu'avec le tampon. 

» Lorsque pourtant la maladie n'a pu être évitée et 
s'est déclarée, les meilleurs moyens curatifs pour em- 
pêcher ses ravages sont le soufre ou la chaux et sur- 
tout mélangés, ou des mélanges de plâtre et de sulfate 
de fer finement trituré. L'application du soufre doit 
eti:e faite à des intervalles rapprochés, tous les huit 
jours par exemple, jusqu'à ce que l'on voie le déve- 
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loppement de la cryptogame s'arrêter. De préférence, 
on choisira un moment où les feuilles sont mouillées, 
soit par la pluie, soit par la rosée, mais pas avec excès. 

» Les mélanges de chaux et de soufre ont plus d'effi- 
cacité que le soufre seul ou la chaux pure. On les 
obtient en réunissant du soufre sublimé ou trituré avec 
de la chaux blutée. Le premier soufrage se donne quand 
les rameaux ont 0™,08 ou 0^,10; si Ton voit apparaître 
et se développer les lésions, on répète les opérations 
de quinze en quinze jours, en mélangeant avec le soufre 
des proportions de plus en plus fortes de chaux éner- 
gique. Les proportions sont d'un cinquième à trois cin- 
quièmes de chaux. 

» Le mélange de sulfate de fer et de plâtre se com- 
pose d'un cinquième de la première do ces matières et 
de quatre cinquièmes de la seconde; il doit être ap- 
pliqué d'une manière analogue au précédent. 

» Ces divers traitements ont tous produit des résul- 
tats lorsqu'ils ont été effectués dans des circonstances 
convenables ; mais lorsque la maladie se manifeste avec 
une grande intensité, ils l'atténuent sans la faire com- 
plètement disparaître ; aussi leur usage doit-il être com- 
plété par celui des badigeonnages d'hiver au sulfate de 
fer concentré. » 



Le Black-Rot. 



Physiologie, — « De tous les fléaux qui sévissent 
sur la vigne, le plus redoutable est, sans contredit, le 
Black-Rot. Beaucoup plus lent à se propager que l'oïdium 
ou le mildiou, il est plus contagieux que l'anthracnose. 
Est^il implanté depuis deux ou trois ans dans un vi- 
gnoble, il lui suffit de quelques jours pour le compro- 
mettre ou l'anéantir. 

» Découvert au mois d'août 1885, par MM. P. Viala 
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et L. Ravat, voici les renseignements fournis par eux 
à regard de cette terrible affection. 

» Le Black-Rot (pourriture noire) est une maladie 
des raisins qui cause de grands ravages aux États-Unis; 
elle est, avec le mildew, le plus grand obstacle à la 
culture de la vigne dans les provinces de TOhio, du 
Mississipi et dans les vallées inférieures du Missouri, 

» Sous rinflueoce de cette affection, les grains pré- 
sentent d'abord une petite tache d'un rouge livide qui 
s'étend, rapidement, en surface et en profondeur, 
envahissant tout le fruit qui est complètement altéré 
au bout d'un ou deux jours. Il est alors d'un rouge 
brun, livide, mou, spongieux, comme pourri. Le grain 
se flétrit et dessèche dans l'espace de trois ou quatre 
jours; il est alors d'un noir foncé, la peau collée 
contre les pépins. A ce moment, sa surface est recou- 
verte de petites proéminences noires, très nombreuses 
et visibles à l'œil nu; elles apparaissent quand le 
raisin commence à se flétrir et sont constituées par 
deux sortes d'organes fructifères du champignon, cause 
du black-Rot : le Phoina uvicola, 

» Elles sont distribuées indiff'éremment, parfois 
accolées; les unes sont des pycnides avec stylospores (1) 
ovoïdes, globuleux, incolores, granuleux (diamètre do 
O'",0045 à 0"*,00933) et fixés sur de fins stigmates, les 
autres sont des spermogonies avec spermaties (2) en 
bâtonnets très ténus, allongés, incolores. L'enveloppe 
épaisse de ces conceptacles est percée, à son sommet, 



(1) Conceptacles renfermant des stylospores, c'est-à-dire des spores 
portés sur une sorte de style (partie du pistil portant le stigmate). 

(2) Les spermogonies sont des conceptacles particuliers qui sont 
tapissés, à l'intérieur, de corps d'une extrême ténuité, ayant la 
forme de bâtonnets droits et arqués et qui sont produits successi- 
vement en grand nombre à l'extrémité de filaments cellulaires 
spéciaux. Les spermaties et les co|itdies sont des fructifications de 
même ordre, les unes se développant à l'intérieur et les autres à 
l'extérieur. 
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d'une ouverture par où sortent, en grand nombre, les 
corps reproducteurs. Le mycélium du champignon, 
abondamment répandu dans les tissus du grain, est 
ramifié, cloisonné, variqueux, rampant entre les cel- 
lules ou les traversant. Nous n'avons observé le rot 
que par exception sur les sarments, les pétioles et les 
nervures des feuilles, il s'y manifeste d'abord par une 
tache étendue, noire; l'altération gagne peu à peu 
l'intérieur des tissus et, à la surface, apparaissent le5 
pustules caractéristiques de la maladie. Enfin, le rot 
se développe rarement sur le parenchyme des jeunes 
feuilles sous forme de taches peu étendues qui acquiè- 
rent brusquement, sur les deux faces, la teinte feuille 
morte et sèchent dans l'espace* de vingt-quatre à qua- 
rante-huit heures; on aperçoit alors les fructifications 
du champignon. Le mal sur ces organes est insigni- 
fiant. 

» Le Black'Rot n'a absolument aucune analogie et 
ne peut être confondu ni avec Vanthracnose ni avec 
le mildew. Sa gravité serait aussi grande que celle de 
ce dernier, si son extension était aussi rapide. » 

Néanmoins, ainsi que le constate M. Prillieux, ins- 
pecteur général de l'enseignement agricole, dans un 
rapport récent qu'il vient de publier au sujet de cette 
redoutable affection, le Black-Rot s'est déjà montré 
sur de vastes étendues et nous nous trouvons réelle- 
ment en face d'un nouveau fléau dont nos viticulteurs 
doivent se préoccuper, dès aujourd'hui, s'ils ne veu- 
lent pas se laisser prendre au dépourvu, comme ils 
l'ont été avec toutes les affections qui, dans ces der- 
nières années, sont venues compliquer d'une manière 
si laborieuse et hérisser de difficultés toujours nouvelles 
la culture de notre cher arbuste. 

« Le Black'Roty écrit l'éminent professeur, se montre 
déjà çà et là et sur des points isolés dans tous les dépar- 
tements du Sud-Ouest, depuis la Vienne et la Charente 
jusqu'aux Pyrénées, et dans le Midi au milieu des 
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plaines de l'Hérault. On ne peut guèi^e douter que partout 
il ne prenne bientôt une extension aussi considérable 
que dans le Lot-et-Garonne et VAveyron : mais nous 
pouvons considérer maintenant ce redoutable avenir 
avec moins d'anxiété, depuis que nous avons la preuve 
manifeste que la terrible maladie peut être vaincue 
comme le mildew et par le même remède, à cette 
condition seulement, à ce qu'il semble, que ce remède 
soit employé contre le Black-Rot à une dose plus forte 
que celle qui peut suffire contre le mildew. » 

Traitement. — Ainsi, le traitement du black-rot 
doit employer les mêmes médications que celles qui 
sont d*usage pour le mildew, c'est-à-dire celles à base 
de sulfate de cuivre, dans le détail et la composition 
desquelles nous sommes entré en traitanl, plus haut, 
cette dernière maladie. 

» Mais les faits observés dans l'Aveyron comme dans 
le Lot-et-Garonne, écrit M. Prillieux, dans son rapport, 
me %emblent devoir faire écarter la pensée que les 
traitements à faible dose peuvent suffire pour protéger 
les vignes contre le black-rot. A part le premier trai- 
tement fait sur les très jeunes pousses dans le mois 
de mai, à raison de 3 0/0 de sulfate de cuivre, on a, 
pour des traitements ultérieurs, employé, là où la 
réussite a été complète, des doses de 4 à 6 0/0. Au 
moment où le fléau a éclaté avec une intensité fort 
grande, les traitements à 6 0/0 ont donné les résultats 
les plus satisfaisants. Je. crois qu'il y aurait grave 
imprudence à considérer des traitements à moins de 
3 0/0 comme suffisants. 

» il est certain, ajoute-t-il, que nous ne pouvons pas 
encore avoir une longue expérience des traitements à fai re 
contre le black-rot, puisque c'est l'année dernière (1) seu- 
lement que l'efficacité de la bouillie bordelaise pour pré- 
server les vignes contre cette maladie a été démontrée ; 

(1) Eq 1888. 



342 LA CULTURE DE LA VIGNE 

mais heureusement les traitements faits cette année dans 
les vignes, dans le Lot-et-Garonne et surtout dans TA- 
veyron, nous fournissent déjà des données pratiques 
dont nous pouvons profiter pour guider les vignerons 
dans la lutte qu'ils vont avoir à soutenir contre le 
fléau qui menace (il n'y a pas dHllusion à se faire à 
ce sujet) le vignoble français tout entier. 

» Le nombre des faits connus, reconnaît-il, n'est pas 
assez grand, les conditions météorologiques sont trop 
variables pour que Ton puisse, dès aujourd'hui, indi- 
quer avec une complète certitude aux viticulteurs à 
quel moment et à quelles doses ils doivent traiter leurs 
vignes pour les préserver le plus complètement et avec 
le moins de frais possible contre le black-rot. Toute- 
fois ils ont intérêt à profiter de Texpérience qui s'est 
faite assez en grand cette année dans l'Aveyron et 
d'où il ressort que l'on a pu se préserver assez bien 
du black-rot même avec trois traitements seulement : 
le premier en mai, avec une bouiHie à 3 0/0 de stflfate 
de cuivre et autant de chaux, le second vers la fin de 
juin à 4 ou 5 0/0 et le troisième vers la fin de juillet 
ou au commencement d'août, à 4 ou o 0/0 de sulfate 
de cuivre et une proportion moindre de chaux. 



Le Pourridié. 



Les caractères extérieurs que le Pourridié imprime à 
la vigne ont avec ceux du phylloxéra une telle analogie, 
que M. Millardet a cru devoir consacrer à la descrip- 
tion des deux afi'ections un très intéressant mémoire 
qui peut prémunir le viticulteur contre la confusion à 
laquelle il serait facilement induit. 

Dans l'un et l'autre cas les points infectés constituent 
des taches de grandeur variable, qui vont sans cesse 
en s'agrandissant du centre où les pieds sont morts, 
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à la périphérie où ils ne sont qu'affaiblis. Les souches 
mortes n'offrent aucune résistance à la main qui les 
arrache. Aux points où elles se rompent, le bois de la 
tige aussi bien que celui des raisins a perdu dureté 
et solidité : il est comme macéré, spongieux, de 
couleur jaune et brune, souvent gorgé d'humidité. Ce 
sont là les analogies et elles sont, en effet, assez 
grandes pour tromper un observateur superficiel. 
Mais lorsque Ton se trouve en face du Pourridié, la 
marche est différente : la marche est moins lente et 
insidieuse qu'avec le phylloxéra. Les ceps placés au 
pourtour d'une tache viennent-ils à produire une 
abondame extraordinaire de fruits, on peut être certain 
qu'ils sont déjà atteints depuis quelques mois. L'année 
suivante, les sarments sont maigres et atteignent à 
peine 0'»,15 à 0'°,30 de longueur. 

Le Pourridié est occasionné par le mycélium d'un 
champignon connu sous la dénomination de Dematophora 
necatrix, lequel ne s'attaque pas exclusivement à la 
vigne, mais, également, à beaucoup d'autres végétaux. 

Ce mycélium entoure extérieurement les racines 
d'une couche épaisse de filaments, formant des flocons 
d'un blanc de neige rappelant la laine fine. Continus, 
ils s'étendent en nappes d'épaisseur variable, reliés 
par des cordons plus étroits et d'aspect plus condensé et 
cela sur les jeunes racines, aussi bien que sur les vieilles 
où ils sont surtout en abondance. Ils se développent, 
que les racines soient saines, mourantes ou mortes, 
enlaçant leur base et montant même jusqu'au collet. 
Au bout d'un certain temps, les masses floconneuses 
ternissent et passent au gris souris clair, — état le 
plus connu du blanc des arbres fruitiers, — puis elles 
prennent une teinte d'un brun plus ou moins foncé. 

Toute souche atteinte par ce mycélium est une 
souche perdue et ajoutons que cette végétation parasi- 
taire se développe avec une intensité extraordinaire, 
d'où la nécessité de ne point laisser dans le sol les 
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souches poùrridiées qui deviennent ainsi de véritables 
pépinières du redoutable champignon qui ne se contente 
pas de ramper sur 1 ecorce des racines, mais pénètre 
aussi à l'intérieur non seulement de lecorce mais aussi 
du bois qu*il désorganise. 

D'autres champignons, connus sous différentes déno- 
minations, peuvent encore produire des effets identiques 
à ceux qui résultent du Dematophora necatrix. C'est 
ainsi que dans la Marne, la Haute-Marne et la Meurthe, 
on a pu observer des végétations de cette espèce, qui ont 
laissé croire à l'existence du phylloxéra. Mais un examen 
plus attentif a permis de reconnaître que les souches 
dont on constatait la destruction n'étaient atrophiées 
que par des fructifications parasitaires de nature ana- 
logue. 

Le viticulteur, quand il se trouve en présence d'un 
affaissement de son vignoble, d'un dépérissement qui 
pourrait d'autant moins s'expliquer que le phylloxéra 
n'aurait point encore été constaté dans la région, doit 
donc se demander s'il n'est pas plutôt en présence du 
Pourridié, ce dont il pourra facilement se rendre compte, 
par l'examen attentif des racines détruitesr 

L'humidité favorise ces parasites et le drainage ne 
pourra, évidemment, qu'aider k s'en préserver. Mais 
là où ils sont déjà en possession du sol, il n'y aura 
d'autre remède que d'extirper, avec le plus grand soin et 
jusqu'aux moindres radicelles, non seulement les souches 
mortes, mais autour d'elles une zone des souches vivantes 
auxquelles la contagion pourrait s'être déjà étendue. 
Millardet y ajoute encore l'ouverture, autour de la zone 
arrachée, d'un fossé d'isolement. Richon voudrait de 
plus, qu'on inondât le sol de la tache de préparations 
parasiticides appropriées, sur lesquelles, d'ailleurs, il 
ne s'explique pas autrement. Comme préventifs, les 
sels de fer paraissent avoir réussi à M. Malègue et à 
j^jme Ponsot. Bellot des Minières assure se bien trouver 
de l'attaque, même directe, du Pourridié, par une solution 
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de 4 kilos d'ammoniure de cuivre (voir p. 32S) par 
100 litres d'eau, versée dans deux trous faits par 
Tavant-pal à 0°*,30 de l'axe du pied, à raison de 
230 grammes par trou. 

D'après MilJardet, le phylloxéra aurait souvent pour 
effet, indépendamment de sa noscivi té propre, de rendre 
la vigne très susceptible au Pourridié qui, en le greffant 
sur ses lésions, viendrait ainsi en compléter les ravages. 
« Jamais, dit-il, on n*a tant parlé du Pourridié que 
depuis le phylloxéra ». D'un autre côté. M""® Ponsot 
remarque que, dans les vignes phylloxérées, le Pourridié 
attaque non seulement la vigne elle-même, mais aussi 
les arbres qui peuvent s'y trouver et que l'insecte n'attaque 
point, la contagion, sans doute, leur étant communiffuée 
par la vigne (1). 



Les insectes nuisibles à la vigne. 



A côté des redoutables fléaux qui désolent nos vigno- 
bles, il se glisse, chaque année, un nombre infini d'in- 
sectes friands des bourgeons naissants dont ils font de 
trop fréquents repas. 

Dans un très intéressant et très complet ouvrage de 
M. Valéry Mayet, les Insectes de la vigne, l'auteur a 
exposé dans sa préface que nous avons fait de la 
vignft un végétal essentiellement favorable au déve- 
loppement des insectes. Soit par le semis, soit par l'hy- 
bridation, pour l'obtention de variétés nouvelles, soit 
par la greffe, nous avons profondément modifié sa 
constitution, ses tissus, ses organes végétatifs et ses 
fruits, l'éloignant ainsi de plus en plus du type sau- 
vage, bien mieux armé pour la résistance. Chaque 
année, la vigne est taillée, fumée, labourée, irriguée 

(1) Portes et Ruyssfn : Traité de la Vigne et de ses produits. 
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et môme submergée. En lui donnant de l'eau, en la 
fumant, on lui fait pousser de gros bourgeons rem- 
plis de sève sucrée, portant des feuilles également ri- 
ches en subre, comme toutes celles des végétaux en 
voie de développement rapide. 

Les tissus ne renferment ni huiles essentielles, ni 
alcaloïdes, ni acides en excès dont Todeur ou la saveur 
puisse écarter les insectes étrangers au végétal. La feuille 
est très aqueuse, très peu lignifiée. Le tissu, en palis- 
sade sous-épidermique, n'a qu'une seule couche; le 
tissu lacuneux Test fortement : la feuille, en un mot, 
est très tendre. 

De plus, en labourant, en piochant trois ou quatre 
fois dans l'année, nous fournissons un abri assuré et 
d'un accès facile à tous les insectes — et ils sont nom- 
breux — dont les métamorphoses s'opèrent dans le 
sol. A ces conditions, si propres déjà à attirer et à 
multiplier les parasites, nous en ajoutons d'autres : 
nous faisons souvent de la vigne notre culture exclu- 
sive; nous arrachons les bois, les haies, les arbres 
isolés, les plantes basses qui poussent entre souches; 
nous forçons ainsi certains insectes à se réfugier et à 
chercher leur nourriture sur la vigne. 

Nous allons entreprendre la nomenclature des plus 
nombreux et des plus dangereux parmi ces parasites, 
en indiquant les moyens les plus efficaces pour s'en 
débarrasser autant que possible. 

Lattelabe. — Cet insecte ronge d'abord les feuilles 
sans les trouer et ne cause que peu de mal. Mais, au 
moment de la ponte, il dépose ses œufs sur les feuilles 
dont les jeunes doivent se nourrir, et contourne, en 
même temps, ces feuilles de façon à leur donner l'as- 
pect d'un cigare. La petite larve, en sortant de l'œuf, 
se met à manger cette feuille. Elle s'y transforme en 
insecte parfait et pratique alors dans la feuille une pe- 
tite ouverture par où elle s'échappe. 

Les moyens de destruction sont malheureusement 
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fort incomplets. Le mieux est de ramasser toutes les 
feuilles roulées en cornet par Tinsecte et de les brûler 
avec soin. Cette opération doit se pratiquer à la fin de 
mai ou au début de juin. On devra la renouveler deux 
fois. 

L'Altise, — On détruit les altises, notamment avec 
les aspersions de jus de tabac, par la cueillette des in- 
sectes que Ton fait tomber dans un entonnoir ou sur 
une planchette enduite de coaltar. 

Pour les larves d'altises, les applications de chaux 
hydraulique en poudre, le matin, avant le lever du 
soleil, au moyen d'un soufreur. 

Quand la rosée est abondante, la poussière de chaux 
projetée sur la vigne reste adhérente aux feuilles hu- 
mides. Quelques heures après l'opération, les larves, se 
trouvant incommodées, changent fréquemment de place 
et continuent à dévorer le parenchyme des feuilles, 
tout en absorbant de la chaux hydraulique. Le len- 
demain, toutes les larves gisent sur le sol. 

On détruit encore TA ^h'se au moyen de liquides in- 
secticides projetés en fine buée au moyen d'un pulvé- 
risateur sur les vignes et tels que le jus de tabac, ou 
une infusion de poudre de pirèthre. 

Indépendamment de ces moyens d'action directs, on 
peut diminuer de beaucoup l'importance des invasions 
d'altises, dans certaines circonstances, en brûlant, pen- 
dant l'hiver, les broussailles qui entourent les vignobles 
et dans lesquelles elles trouvent un refuge. 

Le Peritelus griseus et le Philopedon plagialwn, deux 
espèces de coléoptères que l'on pourrait confondre en- 
semble, si,, chez le second, les antennes n'étaient moins 
longues que la tête et le corselet réunis, le corps ra- 
massé et globuleux en arrière : tandis que le premier, 
au contraire, a les antennes plus longues que la tète 
et le corselet, le corps plus étroit et moins épais. 

Ces deux charançons cohabitent souvent dans les 
pièces de vigne, surtout dans celles des terrains sa- 
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blonneux. Le jour, on les trouve dans la terre au pied 
du cep; la nuit, le Perilelus grisem et probablement 
aussi le Philopedon plagiat um, sortent de leur retraite 
et montent le long du cep pour dévorer les jeunes 
pousses encore tendres. Aussi leurs dégâts sont-ils 
considérables. 

Les mœurs nocturnes de ces insectes donnent le 
moyen de les détruire ou tout au moins d'en diminuer 
considérablement le nombre. Placez au pied de chaque 
cep une poignée de mousse et dans la journée passez 
avec un seau d'eau sur lequel vous secouerez les petits 
tas de mousses de manière à en faire tomber les in- 
sectes qui s'y seront réfugiés pendant la nuit. Vous 
replacerez la mousse pour recommencer le lendemain. 
Recueillez ensuite les charançons tombés dans l'eau 
pour les brûler ou les écraser. Convenons, cependant, 
que ce procédé n'est guère pratique en grande cul- 
ture. 

On a conseillé aussi de répandre au piei de chaque 
cep un peu de sulfocarbonate de potasse qui tue rapi- 
dement ces dévastateurs. Ce moyen de destruction serait 
plus expéditif. A défaut de ce produit, semez sur les 
jeunes vignes, le soir à la volée ou à la suite d'une 
pluie, des cendres de four à chaux. On se trouve tou- 
jours bien de ce procédé, aussi simple qu'économique 
et sans influence fâcheuse sur les plantes môme délicates, 
contre les dégâts des insectes en général. 

Les crapauds sont des destructeurs acharnés des clia- 
rançons. Ayez donc des crapauds dans vos vignes. Est- 
ce une bête si rare que le crapaud en ce bas monde? 

Tout ce qui réussit contre le peritelus griseus peut 
être appliqué contre les charançons en général. 

Chenilles. — Les chenilles commettent plus de dégâts 
qu'on ne pense. Un bon moyen de s'en débarrasser, 
c'est de les arroser avec l'eau céleste préparée comme 
suit : 

Faire dissoudre 1 kilogramme de sulfate de cuIatc 
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dans trois litres d'eau chaude. Y ajouter un litre et 
demi d'ammoniaque à 22<* Beaume et verser cette der- 
nière préparation dans 200 litres d'eau. 

Au moyen d'un pulvérisateur on répand le tout 
à raison de 300 litres à l'hectare et, bien entendu, le 
mildew est combattu du même coup. 

Pyrales. — C'est surtout en hiver qu'il faut agir 
contre les pyrales, pour en être préservé au printemps. 

On emploie Vébouillantagej la mlfurationy le badi- 
geonnage des ceps au moyen de 100 litres d'urine de 
vache avec 6 kilog. d'huiles lourdes de gaz. 

En ce moment, on agit contre elles par un traite- 
ment à l'eau céleste pratiqué comme il vient d'être dit. 

Les traitements d'hiver sont bien plus efficaces. 

Dans le Beaujolais, on emploie couramment, pour 
se débarrasser des larves de la pyrale, un procédé dû 
à M. Raclet, dont le buste a été érigé par les habi- 
tants de cette région, sur ta place de la petite ville 
de Romanèche-Thorins, en mémoire du service que 
leur a rendu cet inventeur, en supprimant totalement 
les maléfices dus à cet insecte, dont les ravages étaient 
considérables alors dans le pays. 

Ce procédé est d'une exécution facile et il est basé 
sur l'ébouillantage. 

A Tépoque voulue, le vigneron se rend à sa vigne, 
muni d'un petit réchaud portatif auquel est adapté 
une espèce de marmite munie d'un robinet dans 
laquelle on fait bouillir de l'eau. 

L'eau étant bouillante, on en remplit une sorte de 
cafetière à très long bec, à l'aide de laquelle on ébouil- 
lante, l'un après l'autre, toutes les parties de chacun 
des ceps de la vigne. 

C'est, comme on le voit, de la plus grande simplicité. 

Ce travail s'opère religieusement, dans tout le rayon 
vinicole compris entre Villefranche et même Mâcon, 
et depuis lors, on n'entend plus guère parler des ra- 
vages de cet insecte. 

20 
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Daus certaines régions, on n'ébouillante pas les sou- 
ches, on les cloche, c'est-à-dire que, Ton se sert de 
cloches en zinc ou en tôle, qu(î l'on met sur la sou- 
che, après y avoir introduit une mèche soufrée de 25 à 
30 grammes; on ferme hermétiquement avec de la 
terre. On laisse ainsi cet acide sulfureux pendant un 
quart d'heure au plus. Ce procédé est bon, mais il est 
plus long et plus dispendieux que l'ébouillantage. 

Les fourmis sont peu redoutables pour les vignes ordi- 
naires; mais les treilles surtout ont besoin d'être proté- 
gées contre elles, lorsque les raisins sont arrivés à matu- 
rité. Le meilleur moyen a employer est de renfermer 
alors les grappes dans de petits sacs faits à cet usage. 

Un excellent moyen de débarrasser les treilles ou 
les arbres fruitiers des fourmis consiste à badigeonner 
avec un pinceau tous le bois de la plante attaquée 
avec de l'eau de savon, à raison de 100 grammes de 
savon de Marseille par litre d'eau. 

Ce procédé très économique est en même temps très 
efficace. 

On peut aussi tracer autour du tronc une bague de 
goudron, d'ocre, de minium ou de craie, que les four- 
mis n'oseront franchir, ou suspendre aux branches des 
flacons d'eau miellée. 

Pour détruire les fourmillières, il faut d'abord les 
bêcher, piocher, remuer le plus souvent possible, puis 
y verser une décoction bouillante de sureau, de rue, 
de chanvre ou, mieux encore, de tabac. Dans les ap- 
partements, le seul moyen facile que nous connaissions 
consiste à placer sur le passage habituel des fourmis 
des assiettes d'eau miellée ou les insectes se noyent* 

Escargots et limaçons* — Ces ovipares se nourrissent 
de feuilles quelconques, mais aussitôt que la vigne com-^ 
menée adonner ses pousses, leur présence ne se fait pas 
attendre et leurs dégâts sont quelquefois bien grands. 

Pour les détruire, répandre dans la vigne infectée, 
par un temps calme, un peu avant le lever du soleil 
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et au moment de la germinatioQ, de b cfaam fraîdie. 
réduite en poudre, soit grasse, soit hydraulique, pea 
importe. Deux ou troi< tiHCtolitn^ par hectare sufB<ent. 
C'est un procédé peu coùtoix et Inès sûr. 

Un deuxième moyen eonsisle dans ramiisge des ceps 
occupés par les escargots arec un liquide compo^dVdu 
ordinaire dans laquelle od a mis de la chaux Tive. 

Eumolpes. — Ce <oot des coléoptères qui foot partie 
de la faadlle des cycliques et de la thbu des chryso- 
mélines. lis sont Tnlgairemeot connus sous divers 
noms, suivant les pa>s vignobles qu'ils fréquentent. 
Dans certains vignobles du Nord de la France et de 
rOuest, ils sont désignés soos les noms de Lisettes et 
Diablotins. Dans certains autres du Midi et de F Est, 
ils portent ceux de Gribcuri et Ecrivains^ à cause des 
découpures qui ont quelques rapport^ avec des carac- 
tères d'écriture. 

A Tétat d*insecte parfait, l'Ëumolpe a six millimè- 
tres de long. Son corps est noir revêtu d'une protu- 
l)érance grisâtre, sa tête et son thorax 5ont fortement 
ponctués, n a les antennes noires et les premiers ar- 
ticles rougeâtres, Técusson est de la même couleur que 
les antennes ainsi que les pattes. Ses élytres sont cou- 
leur rouge brique et couverts d'une légère protubérance 
d'un gris fauve, les jambes ont cette même nuance. 

L'Ëumolpe est difficile à chasser lorsqu'il est à l'état 
parfait : au moindre bruit, il contracte ses pattes et se 
laisse tomber en faisant le mort. On cherche à le pren- 
dre avec de grands cartons blancs que l'on approche, 
simultanément, des deux côtés de la souche et sur 
lesquels il est facile de les voir, ou avec une poche on 
toile maintenue ouverte par un cerceau et échancrée 
de manière à laisser passer le pied de la souche ; on 
place la poche ou les cartons au pied de la souche 
que l'on frappe d'un petit coup sec pour y faire tomber 
les insectes que l'on brûle ensuite ou que l'on noie. 

M. Paul Thénard, affirme avoir obtenu de bons ré- 
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sultats contre les larves, en fumant les ceps, à raison 
de 1,200 kilogrammes à l'hectare, de tourteaux de 
colza dont l'huile a été extraite à une température de 
80° seulement et qui, d'après cet auteur, constitue- 
rait, en même temps qu'un engrais pour la vigne, un 
excellent insecticide contre l'insecte. 

Euchlores. — Ces insectes, du même ordre que les 
précédents, ont environ de 15 à 16 centimètres de long. 
Leur corps est épais et leur livrée d'un beau vert mé- 
tallique très brillant. 

Leur tête est criblée d'une ponctuation fine très 
serrée, leurs antennes et leurs branches sont d'une 
couleur très foncée. Leur prothorax criblé d'une ponc- 
tuation comme celles de la tête offre des bordures laté- 
rales d'un jaune verdâtre qui se confond avec la cou- 
leur verte, leurs écussons sont arrondis et ponctués ; les 
élytres sont aussi ponctués et présentent quelques côtes 
élevées peti prononcées. Les pattes sont vertes avec 
des reflets cuivreux, garnis de poils et d'épis brunâtres. 

La larve de l'Euchlore ressemble beaucoup par sa 
couleur et sa forme générale à celle du hanneton ; elle 
est seulement bien plus petite. Cette larve comme les 
précédentes, vit dans la terre aux dépens de la vigne, 
en rongeant les racines des ceps, et dans son état par- 
fait, elle détruit les feuilles et en dépouille souvent des 
ceps entiers. 

Mêmes moyens de destruction que pour l'Eumolpe. 

La Cochylis, — Nous croyons devoir nous étendre 
plus longuement, au sujet de cet insecte, dont les ra- 
vages sont, incontestablement, de beaucoup supérieurs 
à ceux occasionnés par les autres petits ravageurs 
énumérés ci-dessus. 

La Cochylis ou ver de vendange, verrouge, ver coquin, 
teigne de la vigne, teigne de la grappe, parait s'être 
montrée de tout temps. Ses habitudes nocturnes font 
que l'insecte est souvent ignoré, alors qu'il engendre 
des dégâts susceptibles de se traduire par des pertes 
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sérieuses. Soit par ignorance des causes ou des moyens, 
soit par insouciance, le viticulteur reste le plus sou- 
vent indifférent à ce mal qui se propage librement, 
jusqu'au jour où l'invasion devenue générale et les 
ravages considérables^ il en recherche alors la cause 
qui, généralement, se découvre. Mais, à ce moment, 
il est trop tard, le combattre est devenu une entre- 
prise plus difficile et plus coûteuse. On ne saurait évi- 
demment, dans cette lutte, espérer détruire la race de 
la Cochylis, mais on peut la réduire assez pour que 
ses dommages restent peu sensibles. 

La Cochylis a deux générations . La ponte de la pre- 
mière a lieu à Tépoque de la floraison, en mai-juin; 
la seconde en juillet-août-septembre, c'est-à-dire à 
l'époque de la maturation. Les diverses phases de sa 
vie sont plus ou moins longues, suivant que la saison 
est plus ou moins longue et pluvieuse. 

Les œufs des deux pontes sont pareils ; la chenille 
qui en sort subit les mêmes phases, tour à tour chry- 
salide et papillon. Aux nymphes ou chrysalides de la 
deuxième génération appartient la conservation de 
l'espèce durant l'hiver. C'est leur destruction qu'on 
doit surtout viser dans la lutte contre la Cochylis. 

La chrysalide, qui passe l'hiver dans une coque 
blanche, est longue d'environ 7 millimètres ; celle des 
femelles est rouge-brun (très rarement jaune); celle du 
raâle, jaune clair. Un peu selon les pays, on les trouve 
cachées en des endroits divers à l'abri des oiseaux ou 
des autres insectes, dans les fentes et sous l'écorce des 
échalas, dans les osiers servant de ligature, sous les 
vieilles écorces du cep, etc. Dans la Moselle, une grande 
partie des chrysalides s'est rencontrée dans les canaux 
médullaires des vieux bois morts. 

Le papillon qui sort de ces chrysalides, en mai, 
est jaune-paille, d'environ 5 millimètres, avec des ailes 
de 12 à 13 millimètres. Ses élytres (ou ailes supé- 
rieures) portent^ en leur milieu, une grosse raie de 

20. 
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couleur tabac, à leur extrémité cinq petites taches 
circulaires. Le jour, il se tient caché sous les feuilles. 

11 vole et saccouple la nuit. C'est le matin, de six 
heures et demie à huit heures et demie, une demi- 
heure après le lever du soleil qu'on le trouve le plus 
agile. La femelle vit de dix à quatorze jours, le mâle 
moins ; elle dépose sur les boutons de trente à trente- 
six œufs blancs transparents. 

Ces œufs éclosent au bout de douze à quatorze jours. 

Les chenilles qui en sortent sont très petites, d'un 
blanc sale, tournant au roux avec la tête, le col et les 
pieds antérieurs noirs. A la première mue, leur cou- 
leur devient rouge-foncé, à la seconde, chair. Arrivées 
à leur entier développement, elles mesurent encore 

12 millimètres. 

Ces chenilles de la première génération enveloppent 
de leur toile les bourgeons et les fleurs et rongent les 
grains ou les pédoncules des pousses qui se dessèchent. 
Mais ce sont surtout les fleurs qu'elles préfèrent; elles 
ne s'attaquent aux grains qu'alors que cet aliment leur 
fait défaut. Après avoir ainsi dévoré ce qui se trouve à 
leur portée, elles s'attaquent à de nouveaux boui^eons, 
qu'elles entourent au préalable de leurs fils, et ainsi de 
suite, jusqu'à leur entier développement. Alors, elles se 
suspendent à un de leurs fils et vont chercher un abri 
pour se transformer en chrysalide. Généralement, cet 
abri est recherché avec moins de soin que ne le font 
ies chenilles de la génération suivante. Quelques-unes 
se contentent de rester dans leur toile, d'autres se font 
des agglomérations de feuilles qu'on trouve en divers 
endroits, même sur les vignes. 

Ces chrysalides restent ainsi dix à quatorze jours. 

Après ce terme, un autre petit papillon sort de leur 
coque et pond, comme le premier, de trente à trente- 
six œufs, desquels, au bout de dix à quatorze jours, 
naissent d'autres chenilles. 

Ce sont celles de la deuxième génération qui s'atta- 
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quent aux grains du raisin. Elles pénètrent dans l'in- 
térieur des baies généralement à proximité de leur 
pédoncule, une petite tache foncée reste la trace visible 
de cette introduction. Là, elles se nourrissent des pé- 
pins encore mous et de la chair qui les entoure. D'un 
grain elles passent à l'autre, au fur et à mesure qu'elles 
l'ont utilisé. On a compté jusqu'à dix-sept chenilles sur 
une seule grappe, et observé qu'une chenille avait 
attaqué jusqu'à vingt-six grains. Ces grains ainsi ou- 
verts fermentent rapidement, avec formation d'acide 
acétique et restent susceptibles de 
communiquer au vin une saveur 
détestable. Ces mêmes chenilles 
rongent aussi le pédicule des grap- 
pes qui se dessèchent et causent 
ainsi d'autres dégâts (Fig. 44). 

Arrivée à son entier développe- 
ment, cette chenille, comme celle 
de la première génération, se sus- ^•^- ^*- 

pend à un fil pour former sa coque et y passer l'hiver 
à l'état de chrysalide. Sous cette forme, elle résiste aux 
froids les plus vifs de nos pays. 

Les dégâts de la cochylis, considérables, nous l'avons 
dit, peuvent atteindre jusqu'aux trois quarts de la récolte. 

Pour atteindre la chrysalide d'hiver, on ne peut que 
la rechercher partout où l'on doit supposer qu'elle peut 
être cachée : dans les canaux médullaires du vieux bois, 
sous les vieilles écorces de la vigne, dans les crevasses, 
les fentes, les trous des échalas, dans les ligatures de 
paille ou d'osier, etc. On doit supprimer avec soin le 
vieux bois mort, les bosses, coupures, et brûler ces dé- 
tritus, soigneusement ramassés et transportés avant 
l'éclosion des cocons (qui a eu lieu au milieu d'avril). 
Il faut aussi visiter les blessures des tailles anciennes, 
l'angle des rameaux et introduire dans les canaux mé- 
dullaires ouverts un petit fer pointu susceptible de tuer 
les chrysalides qui s'y trouveraient. 



i 
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L'emploi d'un mastic pour iuter les orifices serait 
évidemment excellent. 

Pour décortiquer les ceps, un racioir ou un gant 
métallique conviennent. Les détritus de cette opération 
doivent, comme les autres, être recueillis et brûlés. 
Une femme, munie d'un couteau, décortique environ 
140 pieds dans une journée; mais cette décortication 
est imparfaite, et on exigera mieux en ne demandant 
que 100 pieds par jour. Elle entoure le cep à sa base 
d'un morceau de toile sur lequel tombent les débris 
enlevés et le tout est mis dans un panier de bois. Au 
bout du rang, le panier est vidé et l'on fait un tas au- 
quel on met le feu. Ainsi, toute la journée. 

Le prix de revient de cette décortication peut-être 
calculé comme suit : 100 pieds par jour, une fenune 
payée 1 franc, soit 10 francs les 1,000 pieds, ou 100 fr. 
l'hectare de 10,000 pieds. 

Les anciens liens sont aussi à détruire. 

La visite des échalas demande de même beaucoup 
de soin . Leur aubier est très recherché par la cochylis. 
Sous les éclats d'un jeune échalas, on a trouvé jusqu'à 
onze chrysalides. Sous un seul éclat de 7 centimètres 
de longueur et large de 2, on en trouva cinq. On a 
conseillé, avec raison, de soumettre les échalas, après 
la récolte et après une forte attaque de la cochylis à 
une température élevée, susceptible de les détruire à 
l'état de chrysalide, ce qu'on obtiendrait facilement en 
introduisant ces échalas dans un four chauffé ou bien 
encore en les immergeant dans une solution concen- 
trée de sulfate de cuivre. 

Des enduits de substances vénéneuses appliqués aux 
ceps et aux échalas ne peuvent que donner de bons 
résultats. 

Le D"* Nessler a proposé, à cet effet, la formule sui- 
vante, qui lui a donné des résultats satisfaisants : Sul- 
fate do cuivre, 1 partie (en poids) ; soude, 1 partie ; am- 
moniaque, 1/2; fusoleol (sorte d'huile, résidu de la fa- 
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brication de Talcool de pommes de terre), 4 parties ; 
savon ordinaire, 4 parties; eau, 100 parties. 

Les chenilles de la première génération peuvent se 
détruire : 

Mécaniquement, en les écrasant, en coupant les parties 
florales infectées, etc. ; 

Chimiquement, en les arrosant de certaines subs- 
tances toxiques. 

Parmi les mélanges qui ont donné les meilleurs ré- 
sultats est celui du D"^ Nessler : savon, 400 grammes, 
délayé dans un litre d'eau; fusoleol, 50 grammes; es- 
prit, 200 grammes ; essence de tabac, 60 grammes. 

Une ou deux gouttes injectées avec une seringue 
quelconque contre la toile de Tinsecte suffisent à le 
détruire. Ce procédé reste inoffensif pour la fleur. 

Un autre liquide recommandable est celui du docteur 
Schmitt : sulfure de potassium en solution aqueuse 
à 1 0/0. 

Tarchenberg a rapporté le procédé d'un nommé Heil, 
qui consiste à saupoudrer la vigne de cendres de bois. 

Contre les chenilles de la deuxième génération qui 
attaquent le fruit, un procédé pratique consiste à cueil- 
lir et détruire les grains atteints dans le commence- 
ment de septembre. 

Enfin, on a essayé, mais sans grands résultats pra- 
tiques, de s'attaquer au papillon, spécialement en utili- 
sant des objets lumineux et des substances graisseuses. 

Pour tous ces traitements, il faiit se pénétrer qu'ils 
seront d'autant plus efficaces qu'ils auront été prati- 
qués avec ensemble, sous peine de voir des réinva- 
sions annihiler l'effet des efiforts entrepris. 

On a également préconisé l'ébouillanta^e ou le clochage 
des souches, tel qu'on le pratique pour la pyrale, comme 
un moyen absolument sûr, mais ces moyens n'ont donné 
que des résultats insuffisants pour ne pas dire nuls. 



CHAPITRE X 



Vendange et vinification ^ : La vendange. — Épo- 
que de la vendange. — Ustensiles et appareils. — La 
vinification : les aréomètres. — Le décuvage. 



La Vendange 

Nous voici arrivé à la dernière partie de ce travail, 
celle qui traite de la vendange et de la vinification, 
délicates opérations qui constituent, pour ainsi dire, la 
sanction d'une culture bien conduite et qui n'exigent 
pas moins que celle-ci, les soins les plus scrupuleux et 
la vigilance la plus attentive de la part du vigneron. 

Ces opérations se subdivisent en plusieurs phases 
(^t elles nécessitent une série d'observations que nous 
allons passer successivement en revue. 

Époque de la vendange. — D'une manière générale, 
le moment où doit s'effectuer la vendange, c'est-à-dire 
la cueillette du raisin, est celui qui correspond à sa com- 
plète maturité. Cependant ce principe comporte des 
exceptions, suivant le cépage, le climat et le genre de 
vin que l'on veut obtenir. 

Dans les régions méridionales, où par suite du man- 
que d'acidité des moûts résultant de l'activité des 
rayons solaires, les vins de la plupart des cépages sont 
plats et manquent de fraîcheur, on doit vendanger de 
bonne heure et il est préférable de ne pas attendre la 
maturité complète. 
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Dans les autres régions, au contraire, ou Ton cherche 
à diminuer le plus possible Tacidité et à augmenter autant 
qu'on le peut le sucre, on doit vendanger lorsque le 
raisin est tout à fait mûr, car alors on a le maximum de 
sucre qui fait Talcool et l'alcool fait la couleur, ne Fou- 
blions pas. 

Les signes apparents de la maturité sont les suivants : 
le pédoncule est lignifié (chez les types où il ne reste 
pas normalement herbacé) ; le grain ne grossit pas, il 
acquiert toute la couleur qu'il est susceptible de prendre ; 
il se détache facilement du pédicelle, en lui abandonnant 
un pinceau coloré chez les cépages rouges ; la peau est 
amincie et le pigment qui y adhère s'en détache facile- 
ment avec l'ongle ; le raisin a perdu beaucoup de son 
acidité et gagné en sucre, son jus visqueux s'attache aux 
doigts et les teint en rouge si ce sont des cépages de cette 
couleur ; enfin, d'après l'observation d'Olivier de 
Serres, les pépins des grains sont vides de substances 
glutineuses. 

Mais ce ne sont là que des observations que chacun 
peut, en définitive, apprécier à sa manière et qui, si, à a 
vérité, sont de nature à nous fournir de précieuses indi- 
cations, ne nous procurent pas, cependant des certitudes 
absolues, telles que celles que peuvent nous donner les 
instruments de précision construits pour établir la teneur 
saccharimétrique des jus sucrés. 

Ces instruments, dont la variété est assez grande, por- 
tent les noms d'aréomètre, de glucoœnomètre, de pèse- 
moût, de mustimètre, etc. Nous nous en occupons plus 
loin, dans la partie de ce chapitre relative à la vinifia 
fication ; mais nous ne saurions trop insister, dès main- 
tenant, sur la nécessité impérieuse qui s'impose à tout 
vigneron, d'en avoir un en sa possession, car autrement 
il ne peut jamais opérer qu'en véritable aveugle et au 
hasard. 

Le jour de la récolte correspondra au maximum de 
sucre et sera facilement précisé [)ar des expériences 
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faites quotidiennement, avec l'un de ces instruments, à 
la même heure, sur des grappes aussi pareilles que pos- 
sible, sur des cépages identiques comme nature et comme 
situation topographique. 

On presse rapidement ces grappes entre les doigts, sur 
une mousseline claire, pour éloigner les plus grosses 
ordures et on reçoit le jus dans un verre à essai ; on 
plonge l'aéromètre dans ce jus et on lit le degré d'affleu- 
rement. 

Tant que, dans ces expériences, les résultats iront 
croissant, le raisin restant intact d'ailleurs, c'est-à dire 
ne se ridant pas et ne subissant aucune altération quelle 
qii'elle soit du fait de Tévaporation, la maturité ne sera 
pas atteinte ; si au contraire, pendant trois jours consé- 
cutifs, le sucre reste stationnaire, le moment propice 
sera venu et, à moins qu'on ne tienne à fabriquer des 
vins de liqueurs ou certains vins de prix, il sera prudent 
de ne pas attendre; toutefois, si cet arrêt dans Taccrois- 
sement du sucre, correspondait à des journées plu- 
vieuses ou froides, il serait expédient de prolonger, un 
peu au delà, ces essais journaliers. 

Nous n'entrons pas ici, dans les détails pratiques de 
la vendange, car chaque région et même chaque localité 
opèrent, en cette circonstance, d'une manière particu- 
lière et conforme aux traditions. 

Toutefois, ce que Ton ne saurait trop recommander 
quand on procède à cette opération, c'est tout d'abord 
d'aller vite en besogne et d'avoir un nombre suffisant 
de vendangeurs, pour qu'on puisse remplir une cuve 
en un seul jour. 11 est tout à fait désavantageux, en 
effet, qu'une portion des raisins mis à la cuve, commence 
à fermenter, tandis que l'autre ne subira que plus 
tard ce phénomène. 

Un propriétaire soucieux de la qualité de son vin, 
ne laissera pas mettre dans le panier ou .le baquet du 
vendangeur, les raisins verts, ou pourris, ou souillés 
par la terre. Ces derniers seront ramassés à part, ne 
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subiront aucun foulage préalable et ne seront, versés 
dans la cuve qu'après avoir été nettoyés. Quelques 
kilogrammes seulement de ces raisins suffisent pour 
gâter une cuvée tout entière. 

Autant que possible, dans les contrées tempérées, 
on vendangera par un temps sec, serein et modéré- 
ment chaud, après que le soleil a dissipé les brouillards 
et surtout vaporisé la rosée, celle-ci, il faut bien qu'on 
le sache, étant loin d'être de l'eau pure et contenant, 
au contraire, une quantité de matières organiques et de 
nombreux germes répandus dans l'atmosphère, dont 
quelques-uns peuvent être très nuisibles à une bonne 
vinification. 

Ce qu'il faut éviter par-dessus tout, c'est de vendanger 
par un temps pluvieux, les raisins cueillis alors, donnant 
presque toujours un vin louche et de mauvaise tenue. 

Une fois récolté et s'il s'agît de faire du vin rouge 
bien entendu, le raisin doit subir un fort foulage 
préalable avant d'être versé dans la cuve à fermentation. 
Si en effet, on mettait dans cette cuve, une masse de 
grappes à peu près intactes, on constaterait, au bout 
de vingt-quatre heures, une grande élévation de tem- 
pérature produite, non par la fermentation alcoolique, 
mais par une fermentation visqueuse ou putride qui 
sera loin d'être favorable à la qualité du vin. Au contraire, 
si le raisin a été écrasé avec soin, les pellicules et les 
rafles, baignant dans la masse liquide, la température 
s'élèvera et la fermentation alcoolique se manifestera 
immédiatement. 

Ustensiles et Appareils. 

Vendanger dans les conditions que nous venons de 
déterminer, c'est assurément, s'assurer les gages d'une 
bonne labrication. 

Mais à quoi serviraient tant de soins, tant de peines, 
si cette vendange si péniblement recueillie, si impa- 

21 
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tiemment attendue, n'était pas, dès le premier instant, 
mise à l'abri des mille causes de perte et d'altération 
qu'elle aura à traverser avant de se traduire pour le 
vigneron en argent sonnant? Peu de substances sont 
susceptibles d'aussi prompte détérioration que les liquides 
sucrés, surtout lorsqu'ils sont, comme le moût, en 
présence de matières organiques toujours prêtes à se 
décomposer et d'un agent en formation, l'alcool, qui, 
dans l'hypothèse où lui-même ne se métamorphoserait 
pas, est l'un des plus grands dissolvants connus de tout 
ce qui a trace d'odeur bonne ou mauvaise. Ces seules 
indications, dont la justesse ne peut échapper au plus 
superficiel observateur, renferment déjà un premier 
enseignement dont il importe de tenir compte ; il 
consiste à veiller à ce que la propreté Japlus scrupuleuse 
accompagne non seulement les opérations de la ven- 
dange et de la vinification, mais encore que les ustensiles, 
appareils, instruments qui seront en contact avec le 
raisin, le moût et le vin, et même à proximité d'eux, 
soient exempts de mauvais goût, d'odeur désagréable, 
de corps étranger susceptible d'en altérer les qualités. 
Il n'y a pas de vieux vigneron qui ignore Tinfluence 
fâcheusSe sur le goût du raisin, et par suite sur celui 
du vin, d'une fumure de boues de ville ou de matières 
fécales appliquée à la vigne après, sinon avant la 
véraison; le goût passe dit-on avec le temps; il se 
masque plutôt, d'autant mieux qu'on s'y habitue, mais 
il ne passe pas ; et puis, ce n'est pas le vin vieux en 
bouteille que vend le récoltant, mais bien celui qu'il 
sort de lie quelques mois après la vendange. Si cette 
influence d'une mauvaise odeur se manifeste en plein 
champ, sur] des verjus à peau dure et coriace, combien 
doit-elle être plus grande lorsque ce sont du raisin 
mûr, du moût ou du vin qui se trouvent dans des condi- 
tions d'infection analogue. Il est donc indispensable, aux 
approches de la vendange, de fourbir, récurer, nettoyer 
tout ce qui directement ou indirectement participera 
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à la fabrication du vin; les comportes, les bailles, le 
fouloir, le pressoir, les cuves, les barriques doivent 
être l'objet de soins minutieux de propreté ; la brosse et 
le balai doivent passer dedans comme dehoi's, sans pré- 
judice d'un bon trempage de plusieurs jours, dans l'eau 
pure, car s'il faut que tout soit propre, il faut aussi 
que tout soit étanche, le panier aussi bien que le 
tonneau ; ce n'est pas quand le vin coule qu'on doit 
prévoir l'accident. Le raclage et le flambage à la mèche 
soufrée sont souvent indispensables pour les grands 
vaisseaux vinaires ; on complète avantageusement le bon 
nettoyage qu'ils permettent d'obtenir, en frottant énergi- 
quement la surface intérieure bien rincée de ces réci- 
pients avec quelques poignées de feuilles vertes de 
pécher. Pour cet usage, le pêcher mâle est le meilleur, 
ce que nous attribuons à la plus grande proportion 
de cyanure que paraissent contenir ses feuilles de même 
que l'amande de son noyau. 

Cette question des appareils nous amène à parler de 
deux d'entre eux qui jouent un grand rôle dans la 
fabrication du vin : les pressoirs et les cuves. Dès lors 
qu'une spéculation est obligée de devenir induslriell<i 
pour demeurer lucrative, il esf nécessaire qu'elle em- 
prunte à l'industrie les moyens d'action qui la rendent 
prospère et dont elle peut également tirer parti; les 
instruments perfectionnés rentrent dans cette catégorie. 
Déjà l'agriculture en fait grand usage, et on trouverait 
difficilement un arrondissement n'ayant ni faucheuse, 
ni faneuse, ni semoir. La viticulture est relativement 
en arrière ; en possession d'un matériel aussi durable 
qu'encombrant, elle a longtemps hésité et elle hésite 
encore le plus souvent, à le remplacer par un autre 
plus en harmonie avec les nécessités actuelles, qui 
demandent qu'on fasse beaucoup, vite et bien. 

Le proverbe, en vertu duquel l'argent qu'on ne dé- 
pense pas est le premier gagné, n'est pas toujours 
d'une vérité indiscutable, et, dans le cas particulier 
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des vendanges, il n'est rien moins qu'exact. Au temps 
où le vin valait 20 francs la barrique et la journée 
d'ouvrier 20 sous, on pouvait, sans grand dommage, 
atteler huit ou dix hommes à une poutre de pressoir 
et laisser dans un marc 40 à 50 0/0 de vin de presse; 
avec les prix qu'atteignent aujourd'hui les denrées de 
consommation et la main-d'œuvre, il n'en est plus 
ainsi ; elles ont plus que doublé en trente ans, en sorte 
que, perdant deux fois plus sur la main-d'œuvre et 
autant sur le produit, le vigneron attardé perd quatre 
fois davantage sur l'ensembe qu'à l'époque peu éloi- 
gnée dont nous venons de parler. Sa négligence d'alors 
était presque pardonnable, sa fausse économie pré- 
sente ne le serait plus. Beaucoup de grands viticul- 
teurs l'ont compris et font maintenant usage de pres- 
soirs mieux conditionnés. 

Des perfectionnements ont été apportés à ces appa- 
reils et maintenant on dispose d'instruments construits 
en fer donnant de très bons résultats. Ceux vendus 
aujourd'hui sont d'une grande puissance ; qu'ils soient 
à levier multiple, à parallélogramme universel, à roue, 
ils ne possèdent aucun engrenage de rappel et en con- 
séquence, évitent les gros frottements qu'on constalait 
autrefois. 

Avant de se servir d'un pressoir, il est nécessaire 
de l'examiner dans toutes ses parties afin d'éviter des 
accidents ou des pertes. Pour les instruments neufs, 
les fournisseurs livrent généralement leur machine 
prête à fonctionner, mais s'il s'agit de mettre en œuvre 
un pressoir ayant servi les années précédentes, il y a 
presque toujours quelques petites réparations à faire. 
11 ne faut pas les négliger. Par les grandes chaleurs, 
le bois joue, des fentes se montrent, les joints sont 
en mauvais état; il faut alors démonter le pressoir, 
dresser les madriers, puis mettre en chaque joint du 
jonc ou du suif; si un coulage vient des fentes du 
bois, on les bouchera avec un mastic composé de 
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résine fondue avec un peu de suif et de cendre fine 
(ce mastic s'emploie à chaud) ou encore avec un 
mortier de chaux et de sang, qui peut servir éga- 
lement pour rendre étanche la futaille vinaire. Lors- 
qu'on remonte un pressoir, il faut avoir soin de 
fixer très solidement la vis à la pièce de dessous ou 
« sous-marc ». Le trou pratiqué dans la maie pour 
recevoir la vis ayant un diamètre plus grand que celui 
de ladite vis, il y a un vide que l'on remplira par 
une garniture de chanvre introduite à grande force et 
à sec. Cette opération facile empêche la filtration et 
donne le meilleur résultat. 

Enfin un graissage des pièces à frottement est utile : 
la vis, Técrou, Taxe du levier, les bielles, les clavettes 
doivent être graissés d'une façon parfaite, mais légè- 
rement de manière à éviter l'encrassement ; les cla- 
vettes pourraient avantageusement être huilées. 

Lorsqu'on apporte le marc pour être pressé et qu'on 
le dispose sur la maie, il faut prendre la précaution 
de le répartir convenablement autour de la vis, autre- 
ment s'il se trouve plus tassé à un endroit quelconque» 
on peut fausser la vis pendant l'opération. 

En ce qui concerne les cuves de fermentation, nous 
croyons de voir, appeler, à leur égard, la plus sérieuse 
attention de la part des viticulteurs. 

Il n'y a pas encore bien longtemps que la cuve était 
considérée par nos vignerons comme le simple réci- 
pient dans lequel on entassait la vendange comme elle 
venait et où elle fermentait comme elle pouvait, au 
petit bonheur. 

11 ne faudrait pas encore beaucoup chercher, croyons- 
nous, pour trouver chez certains vignerons, et dans 
certaines régions des cuves qui ne répondent en rien 
aux nécessités d'une fermentation qui demanderait à 
être accomplie dans des conditions régulières et dans 
lesquelles le moût est complètement mis h l'abri de 
toute î^ltération et de toute açescençe, 
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Aussi, pensons-nous qu'il ne sera pas inutile de 
rappeLr ici, les principes généraux qui doivent pré- 
sider à l'établissement de ces appareils appelés à jouer 
un rôle primordial dans le phénomène si important 
de la vinification. 

Les cuves, généralement, pèchent moins par leur 
qualité propre que par leurs dimensions et surtout leur 
disposition. Trop grandes chez quelques propriétaires, 
elles sont communément trop petites : dans l'un comme 
dans l'autre cas, la fermentation qui, toutes choses 
égales d'ailleurs, a une influence décisive sur la qualité 
du vin, s'y accomplit dans de mauvaises conditions; 
elle y est trop prompte ou trop paresseuse, on ne 
peut la diriger aisément quand le besoin d'intervenir 
se présente ; le produit perd de ses qualités ou ne les 
acquiert pas toutes. Pour que le phénomène se pro- 
duise dans la juste mesure de l'utile, l'expérience des 
viticulteurs habiles a démontré que, notamment,, sous 
le climat où la température qui règne d'ordinaire au 
moment des vendanges, et qui est assez élevée, c'est 
entre 70 et 90 hectolitres que doit osciller la capacité 
d'une cuve. 

Leur disposition mérite une attention spéciale. Autant 
il est peu utile qu'une cuve soit hermétiquement fermée, 
plâtrée même, comme cela se pratique dans quelques 
cuviers, sauf au passage d'un étroit conduit pour l'échap- 
pement des gaz, autant il est, le plus souvent, préju- 
diciable à la bonne qualité du vin qu'elle reste 
complètement ouverte pendant toute la durée de la 
fermentation. Avec ce système, un double phénomène 
se produit, que le plus grand nombre des vignerons 
ignore, parce que sa manifestation extérieure est incom- 
plète et que ce qui en apparaît frappe plus le regard 
que l'esprit. 

Après un temps variable, suivant qu'il fait plus ou 
moins chaud, que la vendange était elle-même plus 
ou moins froide, plus ou moins mûre au moment de 
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l'encuvage, la ma^se mise en fermentation se sépare 
en deux : la rafle, plus légère par elle-même que le 
moût, monte à la surface de la cuve et, poussée par 
le gaz qui se produit autour d'elle, elle ne tarde pas 
à faire saillie extérieure, à former chapeau; c'est là 
tout ce que voit le vigneron; il sait encore par expé- 
rience que, pour donner de la tenue et de la couleur 
à son vin, il lui faut, de temps en temps, refouler le 
chapeau dans la cuve; sa connaissance des actions si 
complexes qui accompagnent la fermentation tumul- 
tueuse ne va pas plus loin, et pourvu que le vin 
bouille, c'est à peu près tout ce qu'il demande. Cette 
insuffisance de savoir a deux conséquences fâcheuses 
au point de vue de la qualité du vin; elle entraîne, 
d'abord, très fréquemment une altération réelle du 
vin et toujours une diminution sensible d'alcool, et 
même de vin. Voici, en effet, ce qui se passe pendant 
cette première phase de la transformation du movlt 
en vin. 

Au contact des germes de ferment qui couvrent la 
peau du grain et la rafle, le sucre de la pulpe est 
attaqué et donne naissance à deux produits principaux ; 
l'alcool qui se dissout dans le liquide ambiant et un 
gaz, l'acide carbonique, qui produit par sa formation 
ce bouillonnement particulier, accompagné d'un sérieux 
accroissement de température et caractéristique de la 
fermentation tumultueuse. 

Plus lourd que Tair, mais beaucoup plus léger que 
la masse au sein, de laquelle il se forme, l'acide carbo- 
nique se fait d'abord jour à la surface, puis remplit 
peu à peu la cuve en chassant devant lui l'air qui est 
plus léger et en soulevant le chapeau ; lorsqu'il a atteint 
le bord supérieur de la cuve, il en sort en vertu de 
son poids comme le ferait un liquide tout en mainte- 
nant le chapeau en partie au dehors, et s'écoule dans 
le cuvier. Une expérience bien simple à faire démontre 
l'exactitude de ce phénomène que l'œil ne perçoit pas : 
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entre autres propriétés, l'acide carbonique possède celle 
d'éteindre les corps qui brûlent; tant que le chapeau 
n'est pas apparent hors de la cuve, on peut approcher 
une bougie allumée contre la paroi extérieure de 
celle-ci, elle continuera à brûler; mais à partir du 
moment où le gaz se déversera, on aura beau rallumer 
la bougie, elle s'éteindra toujours, et il faudra l'élever 
au-dessus du chapeau ou l'éloigner de la cuve pour 
que cet accident ne se produise pas; si le eu vier n'est 
pas aéré dans le bas, la bougie mise à terre s'éteindra 
également. L'air qui est au-dessus du chapeau et dans 
l'ensemble de la cuverie n'est donc pas le même que 
celui qui sort de la cuve et vient s'accumuler dans 
les parties basses du local; le premier est de l'air 
proprement dit, le second de l'acide carbonique. 

Or, tant que le chapeau reste plongé dans l'acide car- 
bonique, qu'il ne déborde pas, aucune altération ne se 
produit à sa surface ni dans sa masse ; mais pour peu 
qu'il séjourne un certain temps dans l'air, il n'en est 
plus ainsi; des moisissures se développent à l'extérieur, 
pénètrent même dans tout ce qui n'est pas protégé par 
l'acide carbonique, et voici engendrés, presque au con- 
tact du vin, dé nouveaux ferments qui vont l'altérer 
profondément. Si pour donner de la couleur à son vin, 
le vigneron refoule le chapeau dans la cuve lorsque 
les moisissures y ont déjà pris naissance et qu'il n'ait 
pas soin de les enlever de son mieux avant le refou- 
lement, sa cuvée est gâtée, il n'y a pas remède ; s'il ne 
refoule pas, l'accident est quand même inévitable ; dès 
que la fermentation tumultueuse est achevée, le déga- 
gement d acide carbonique cessant, le chapeau ne sera 
plus soutenu et peu à peu il plongera dans le vin avec 
ses moisissures, et, au lieu d'un produit de bonne qua- 
lité, on n'aura plus qu'un liquide presque sans valeur. 

A moins d'une attention soutenue, d'un refoulagc 
fréquent du chapeau avant que la plus petite trace de 
moisissure se soit développée, la cuve ouverte présente 
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donc un danger constant d'altération et par suite de 
détérioration du vin. 

Elle offre encore un autre inconvénient qui passe 
d'autant mieux inaperçu du vigneron, qui, ignorant 
Tusage du pèse-moût, ne peut apprécier ce qui se 
passe dans la cuve pendant la fermentation. Or, de 
ce qui s'y passe, nous n'avons encore dit qu'une 
partie, à savoir la transformation du sucre en alcool 
qui se dissout dans le liquide, et l'élévation de tem- 
pérature de celui-ci consécutive de la réaction; c'est 
précisément cette élévation de température qui dans 
une cuve ouverte diminue la richesse alcoolique du vin 
et entraîne même une perte appréciable de ce dernier. 

Quand un liquide est chauffé, il s'évapore ; il n'a 
même pas besoin d'être chauffé, à proprement parler, 
et chacun sait que de l'eau laissée à l'air libre dans un 
vase quelconque finit par disparaître ; le phénomène 
est d'autant plus intense que la température du liquide 
est plus élevée. Le moût en fermentation obéit à cette 
loi comme tous les autres corps qui se présentent sous 
le même état, mais avec cette circonstance aggravante 
que ce n'est pas seulement l'eau du moût qui s'en va 
en vapeur, mais encore, et plus vite, l'alcool qu'il tient 
en dissolution en raison de sa plus grande puissance 
d'évaporation à température égale. 

La cuve ouverte a donc le double inconvénient que 
nous signalions il y a un moment : elle est une cause 
fréquente d'altération proprement dite du vin et de 
déperdition de vin et d'alcool, par projection extérieure 
directe lorsqu'on refoule le chapeau, et paré vaporalion 
pendant toute la durée de la fermentation. 

Il n'y a qu'un cas dans lequel elle ne présente que 
ce dernier inconvénient, et encore très atténué, c'est 
lorsqu'elle n'est qu'à moitié pleine de vendange, que 
le chapeau ne peut déborder et qu'au-dessus de lui, 
jusqu'au bord, le vide est rempli par l'acide carboni- 
que; dans ces conditions, l'air ne pouvant pénétrer 

21. 
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jusqu'au chapeau n'y détermine pas de moisissure et 
il n'y a plus qu'une perte d'alcool et de liquide par 
évaporation. 

Ce mode de procéder n'est pourtant pas à conseil- 
ler; pour une même quantité de vendange, il nécessi- 
terait un plus grand nombre de cuves, sans compter 
que la fermentation ne s'accomplit jamais aussi bien 
dans une cuve à moitié vide que dans une cuve pleine. 

Les cuves fermées doivent donc l'emporter dans le 
choix des vignerons. A défaut de cuves fermées, on 
a recours à certains procédés pour soustraire le cha- 
peau à l'action malfaisante de l'air. On a songé à le 
tenir immergé dans la vendange et à ne jamais le 
laisser monter à la surface du liquide. Une claie intro- 
duite dans la cuve, une fois les raisins en fermenta- 
tion, et fixée par des tasseaux au-dessus du niveau de 
de la masse, produit l'effet cherché. Il est évident que 
le chapeau constamment mouillé par le vin ne peut 
s'altérer. Afin de mieux répartir la vendange, on a 
aussi proposé de diviser les raisins en plusieurs tran- 
ches espacées à différentes hauteurs dans l'intérieur 
des cuves, au moyen de diaphragmes ou cloisons mul- 
tiples. On verse une partie de la vendange dans ces 
vaisseaux cloisonnés, puis on fixe au-dessus Ja pre- 
mière claie ; on continue de même suivant le nombre 
de divisions du vase employé. On obtient ainsi une 
répartition assez uniforme de la vendange et une éga- 
lité plus certaine du vin. Ces difïérentes cloisons sont 
à claire-voie et permettent . par conséquent à la fer- 
mentation de s'établir assez facilement, à peu près en 
même temps, dans tout le récipient. C'est là un per- 
fectionnement intéressant. 

Quoi qu'il en soit de ces divers systèmes, on a pu 
constater que tous ceux qui permettent de submerger 
le chapeau présentent de réels avantages sur les 
autres. Dans une expérience faite comparativement on 
a remarqué que, peu de temps apri^s la formation du 
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chapeau à Tair libre, on pouvait distinguer sur celui-ci 
quelques moisissures et qu'au nez, il était possible de 
percevoir une légère odeur de vinaigre, tandis que, 
avec le chapeau submergé, la transformation du raisin 
s'opérait plus régulièrement sans production d'aces- 
cence. Au bout d'une cuvaison de six jours, alors 
qu'une première cuve était encore en mouvement, une 
seconde avait complètement terminé sa délicate opéra- 
tion. A l'analyse chimique on trouvait dans le premier 
cas 3.50 de sucre, 8.50 d'alcool et 1.10 d'acide; dans 
le second 0,08 de sucre, 10,09 d'alcool et 1,05 d'acide. 

Dans quelques vignobles, la fermentation, au lieu 
d'être faite dans des cuves, est opérée dans des fou- 
dres, ceux-là mêmes qui sont destinés à loger le vin 
plus tard. On économise ainsi un matériel de cuverie, 
ce qui n'est pas de peu d'importance dans une exploi- 
tation. Lorsqu'on se sert d'un foudre, on verse les 
raisins foulés, par l'ouverture supérieure jusqu'à ce 
que le récipient soit aux cinq ou sixième rempli. 
Quand l'ébullitlon commence on repousse le chapeau 
qui se forme au-dessus de la partie liquide et on 
ferme. Trois genres de fermeture sont généralement 
adoptés. Tantôt on adapte un linge sur l'orifice; 
tantôt on met la trappe ne laissant que le trou de 
bonde libre pour permettre la sortie de l'acide 
carbonique : parfois enfin, on adapte une sorte de 
bonde hydraulique dans laquelle ce même gaz vient 
bouillonner, on intercepte ainsi toute introduction 
d'air extérieur. Les premiers systèmes correspondent 
à celui d'une cuve ouverte, le dernier à celui d'une 
cuve hermétiquement close. Les avantages et les incon- 
vénients de ces systèmes sont les mômes pour les 
foudres que pour les cuves. 

Ce que nous venons de dire au sujet des soins de 
propreté à prendre vis-à-vis des ustensiles vinaires, 
s'applique également aux locaux dans lesquels a lieu 
la fabrication proprement dite du vin. 
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Les précautions à prendre consistent, aux appro- 
ches de la vendange, à les tenir, ainsi que les abords, 
aussi propres que tout le mobilier qui les garnit. Ce 
n'est pas la veille du foulage qu'il faut nettoyer les 
cours, sortir les fumiers, enlever les toiles d'araignées 
qui tapissent trop souvent toute l'année le cuvier et le 
chai . 

Rien n'est plus défavorable, en effet, au vin, que ces 
miasmes qui s'exhalent d'un local où l'odeur de moisi 
vous prend au nez quand on y entre ; rien n'est plus 
susceptible de provoquer ces altérations si fréquentes, 
spontanées en apparence, qui se manifestent pendant 
les secondes fermentations et plus tard, et qui ne sont 
dues qu'aux germes morbides qui se sont introduits 
dans le vin, pendant qu'il subissait le phénomène de la 
fermentation, dans des locaux peuplés de ferments mi- 
crobiques désorganisateurs. 

De l'air et de la lumière à volonté, de l'ordre, de la 
propreté, sont l'accompagnement obligatoire d'une bonne 
fabrication. 

La VinifioaUoii. 

Nous voici arrivé maintenant à la partie la plus 
essentielle, la plus importante de cette étude ; la pro- 
duction du vin, c'est-à dire la transformation du moût 
sucré de la vendange, en un liquide alcoolique. 

Le raisin ayant subi un foulage préalable aussi complet 
que possible, comme nous l'avons dit plus haut, est 
versé dans les cuves à fermentation que l'on remplit 
aux deux tiers à peu près. 

Dans certains pays et pour certains crus de choix, on 
a pris la précaution d'enlever tout ou partie des rafles. 
Cette séparation est tout indiquée quand le cépage, par 
sa nature, donne un vin dur, âpre, trop long à se faire, 
ou qu'une maturation insuffisante fait craindre le même 
résultat; on ne peut poser de règle fixe en cette ma- 
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tière; c'est au vigneron à décider, en se basant sur ce 
fait expérimental que si la rafle active et régularise la 
fermentation, elle communique au vin une certaine 
dureté et une durée qui seraient moindres sans elle. 

Après un temps variable, non seulement avec la 
température du cuvier et celle de la vendange, mais 
aussi avec la nature du cépage et son degré de maturité, 
la fermentation s^annonce par le dégagement des pre- 
mières bulles d'acide carbonique. Il y a avantage à ce 
que le phénomène se produise dans les vingt-quatre 
heures qui suivent Tencuvage ; s'il n'en est pas ainsi, 
on active son départ par l'élévation de la température 
du cuvier qu'on porte par le chauffage de 25 à 30 
degrés, ou bien par l'addition dans la cuve et vers son 
milieu, à l'aide d'un conduit à entonnoir d'une ou 
deux comportes de moût dont on a déterminé la fer- 
mentation en le chauffant. Celle-ci ne tarde pas à gagner 
toute la masse ; d'abord lente elle s'accélère peu à peu, 
devient tumultueuse pour se ralentir à nouveau et finir 
par cesser complètement. 

L'adoption des cuves couvertes met le chapeau à 
l'abri des altérations qui se produisent lorsqu'il émerge 
hors de la cuve, mais elle n'empêche pas la fermen- 
tation de se ralentir parfois avant son complet achève- 
ment, de même qu'elle ne détermine pas le mélange 
intime et indispensable du chapeau, dans lequel sont 
concentrés la matière colorante, le tannin et certaines 
huiles essentielles de la pellicule et du raisin avec la 
masse du liquide sous-jacent. 

Pour obvier au premier accident et obtenir une homo- 
généité aussi complète que possible des éléments consti- 
tutifs du vin, il est de bonne pratique de procéder 
matin et soir, depuis l'encuvage jusqu'au décuvage, au 
foulage à la cuve . 

Cette opération consiste à replonger chaque fois le 
chapeau dans la cuve ; elle est surtout utile avec les 
cépages donnant un vin peu coloré: elle les renforce 
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en teinte ; pour les autres, j)oint n'est besoin de la pra- 
tiquer aussi souvent; on proportionne le nombre d'im- 
mersions à l'intensité de coloration qu'on veut obtenir. 
Le foulage, en faisant chaque fois pénétrer dans la cuve 
une certaine quantité d'air respirable, entretient la 
fermentation et lui permet de s'achever. 

On considère ce dernier résultat comme atteint lors- 
qu ) le vin, encore chaud et trouble, ne donne plus lieu 
à un dégagement apparent de gaz, que le chapeau a 
gagné le fond de la cuve, que la densité du vin est 
voisine de celle de l'eau et sa saveur différente de ce 
qu'elle était au début. 

C'est à ce moment qu'intervient l'emploi des aréo- 
mètres. 

Les aréomètres. — Si dans une solution sucrée on 
plonge un instrument capable de flott» r, il s'enfoncera 
d'autant moins que le liquide sera plus dense, 
c'est-à-dire plus sucré: 

Tel est le principe sur lequel repose la cons- 
truction des aréomètres, instruments qui ser- 
vent à déterminer la richesse en sucre d'un 
moût de vendange. 

Les aréomètres utilisés dans les opérations 

relatives à l'oenologie, ne diffèrent que par 

leur graduation. Tous, depuis le plus ancien, 

l'aréomètre de Baume, jusqu'au plus récent, 

le mustimètre de Salleron, affectent la forme 

ci-contre (fig. 43) et se composent : 1® d'un 

tube étroit portant Téchelle de graduation; 

2° d'une partie cylindrique plus évasée; 3® 

d'un appendice en forme de boule ou de poire, 

dans lequel on a mis comme lest, du mercure 

ou de la grenaille de plomb. 

Plongés dans un liquide, ces instruments y 

'' ^ ^^ restent dans la position verticale et en vertu 

du principe rappelé plus naut, s'enfoncent d'autant plus 

que le liquide est moins lourd. 
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On conçoit de quelle utilité peuvent être ces ins- 
truments qui ont, le plus souvent, un double rôle à 
remplir; précieux pour accuser le point de maturité 
complète, et, par suite, la valeur du moût, ils ne ren- 
dent pas au point de vue de la vinification, de moins 
utiles services . Aussi, ne comprenons-nous pas, qu'un 
si grand nombre de viticulteurs encore reculent devant 
la faible dépense d'un instrument aussi réellement 
indispensable. 

Nous Favons déjà dit, il existe une grande variété 
de ces instruments, parmi lesquels nous citerons, par 
exemple : 

L'aréomètre de Baume qui n'est plus guère employé. 

Le gleucomètre du D'' Guyot, très apprécié, à cause 
de la multiplicité des renseignements qu'il fournit et 
cela par un seul essai, etc. 

Mais tous ces appareils sont remplacés aujourd'hui 
par le mustimètre de M. Salleron, l'habile ingénieur 
vinicole parisien qui, d'un seul coup, donne au vigne- 
ron, toutes les indications qu'il lui importe de con- 
naître, savoir : 

1° Le poids du sucre de raisin que contient un 
litre de moût ; 

2^ La richesse alcoolique qu'aura le vin fait, après 
la fermentation, en admettant que la totalité du sucre 
contenu dans le moût, subisse la fermentation, ce qui 
n'arrive pas toujours, aussi les calculs ne sont-ils pas 
poussés au delà de 14 degrés, car il est rare qu'une 
fermentation normale dépasse ce degré ; 

3<* Le poids du sucre cristallisé pur, titrant 100 degrés, 
qu'il faudrait ajouter à un litre de moût, si l'on veut 
que le vin contienne, après fermentation, 10 degrés 
d'alcool, proportion nécessaire, d'après Chaptal, pour 
qu'un vin soit de bonne qualité et de garde. 

C'est ainsi que, par exemple, si le mustimètre plongé 
dans le moût, avant qu'il ait commencé à fermenter, 
marquait 1,OGO, en nous reportant aux indications 
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d'une table de références, établie par le constructeur et 
qui accompagne l'appareil, on verrait : 1® que ce vin 
contient 130 grammes de sucre par litre; 2** que le 
degré alcoolique correspondant, serait de 'i**.6 0/0; 
qu'une addition de sucre de 41 grammes par litre, 
ferait remonter ce degré alcoolique, à 10 0/0. 

La division 1,000 placée presque en haut de Féchelle, 
représente le poids de Teau distillée h là température 
de 15® et le moment du décuvago. 

Le décuvage. 

C'est le moment le plus favorable, au point de vue 
du résultat définitif à atteindre, pour procéder au dé- 
cuvage, c'est-à-dire au transvasement du vin, de la 
cuve dans les tonneaux où a lieu la seconde phase de 
sa fermentation, dite fermentation lente. Abandonné, 
comme on le fait quelquefois dans la cuve, jusqu'à 
clarification complète et dépôt des matières organiques 
qu'il tient encore en suspension à la fin de la fer- 
mentation tumultueuse, le vin court les plus grands 
risques de s'altérer pour peu que l'air arrive à son 
contact; mis en tonneaux et entouré des soins que 
nous allons bientôt dire, ces accidents ne sont pas à 
redouter. On ne peut d'ailleurs fixer un terme précis 
à la durée du cuvage, et c'est, à l'expérience du 
vigneron, étayée des observations relatives à la densité 
et au goût du vin , à décider de l'opportunité du 
décuvage. 

Après l'enlèvement complet du vin de la cuve, soit 
par écoulement .libre, soit à l'aide d'un siphon, il reste 
à enlever la partie solide qui s'est déposée au fond 
du vaisseau et à en extraire au pressoir le vin qu'elle 
-contient encore. Cjtte opération, qui nécessite la des- 
cente des ouvriers dans la cuve, ne doit en aucun cas 
être entreprise avant de s'être assuré qu'ils ne courent 
aucun risque d'asphyxie par l'acide carbonique : on 
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acquiert cette certitude en descendant dans la cuve 
une lumière allumée; si elle ne s'y éteint pas il n'y a 
rien à redouter; sinon, on agite avec des balais ou 
autrement Tair chargé de gaz contenu dans la cuve, 
jusqu'à ce qu'il ait été remplacé par de l'air atmos- 
phérique pur, ce qu'indique la persistance d'incandes- 
cence de la lumière allumée. 

Lorsque la fermentation tumultueuse s'est bien opérée, 
qu'un bon foulage a précédé le décuvage, il n'y a 
aucun inconvénient à mélanger le vin de presse, sur- 
tout celui qu'on obtient au début, au vin de goutte 
prinaitivement extrait de la cuve; celui-ci y gagne 
mênae le plus souvent en couleur et en tenue ; ([uant 
au dernier exprimé, il est préférable de l'entonner à 
part, dans la crainte qu'il Jie communique à l'ensem- 
ble frop de verdeur, de dureté. 

L'introduction de l'air dans le vin pendant le décu- 
vage et la mise en tonneaux ranime toujours plus ou 
moins la fermentation qui paraissait éteinte ; un nou- 
veau dégagement d'acide carbonique se produit, en- 
traînant avec lui hors de la pièce une certaine quantité 
de matières organiques que le vin tient en suspension 
au moment de son décuvage. Pendant toute la durée 
de cette seconde fermentation, le tonneau doit rester 
bonde ouverte ; ce n'est que lorsqu'elle est complète- 
tement achevée qu'on fait le plein et qu'on bouche her- 
métiquement. Le vin est alors abandonné à lui-même; 
tous les deux ou trois jours pendant la première se- 
maine, puis à des intervalles de plus en plus éloignés, 
on lève la bonde, on fait le plein et l'on rebouche ; c'est 
le seul moyen, avec le maintien du chai à une tem- 
pérature constante de 8 à 10 degrés, d'empêcher le vin 
d'aigrir ou de subir d'autres altérations jusqu'au 
moment du premier soutirage, qui coïncide le plus sou- 
vent avec celui de la vente. Nous croyons superflu 
d'ajouter que, jusque-là, il faut éviter avec soin de 
troubler le travail d'élimination qui se produit dans le 
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fût, par une cause quelconque, déplacement, courant 
d'air, changement trop brusque de température. 

Si dans le cours de C2 travail on constate que les 
vins ont une tendance à ne pas s'éclaircir, restent lou- 
ches, qu'ils manquent d'acide ou de tannin, on doit 
immédiatement porter remède à cet état de choses. 

On procède à un soutirage et on additionne le vin, 
soit d'acide citrique de 5 à 10 grammes par hectolitre, 
soit de tannin de â à 5 grammes par hecto et on laisse 
reposer. 

11 est rare qu'après cette addition et ce soutirage, le 
vin ne devienne pas clair. On a en effet rétabli l'équi- 
libre, qui quelquefois n'existe pas entre les différents 
éléments. Mais si par un concours de circonstances 
imprévues le vin reste louche, on se trouve en face 
d'une maladie quelconque qu'il faut traiter immédia- 
tement. 

L'époque du premier soutirage est déterminée par 
l'élévation de la température de l'air, elle coïncide 
avec le retour du printemps et c'est communément en 
mars qu'il convient de la pratiquer. 

Son utilité, son indispensabilité pour mieux dire, 
découle de ce fait que l'augmentation de température 
agissant sur deux liquides en présence de densités 
différentes, le vin clair d'une part et la lie de l'autre, 
aurait pour résultat d'en provoquer le mélange ; il s'en- 
suivrait le plus souvent de nouvelles fermentations 
absolument préjudiciables à la qualité du vin et que 
le soutirage exécuté en temps opportun permet d'éviter. 

C'est par cette dernière opération que se termine la 
vinification proprement dite; le vin est dès lors achevé; 
il n'a pas encore toutes les qualités que des soins par- 
ticuliers de conservation, en tête desquels se placent 
l'ouillage et le soutirage, lui permettront d'acquérir, 
mais il est propre à la vente et à la consommation. 

C'est ici que nous terminerons cette étude qui com- 
porte, cependant, encore de nombreuses questions, d'in- 
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téressants problèmes à résoudre, mais qui se réfèrent, 
en somme, aux vins faits, qu'il faut soigner, entre- 
tenir, pendant toute la durée de leur existence, soi- 
gner quand ils sont malades, approprier quelquefois 
au goût de Tacheteur, améliorer même, au moyen 
de certains procédés artificiels. 

Puis reste encore Tensemble des menus travaux qui 
s'imposent dans un chai, le collage, la mise en bou- 
teilles, le soufrage et le méchage, l'assainissement des 
futailles, l'emploi des lies, des marcs, l'extraction du 
tartre, la distillation des résidus, etc., etc. 

Toutes ces questions, tous ces problèmes, les lec- 
teurs' de ce volume les trouveront résolus dans notre 
Traité complet dr manipulation des vms publié à la 
même librairie. 



CHAPITRE XI 



Lee maladies des vins : la pousse, Tamer ; vins lou- 
ches perdant leur couleur, vins tournés ; les vins cassés, 
goût de terroir ; vins rouges doucereux et fermentant en 
fûts ; fleur du vin, acescence ; verdeur, acidité ; Tévent, 
le poux ou pourri ; la graisse, goût de fût ; divers. 



Les Maladies des vins. 



(( l-es vins bien faits ne sont jamais malades », a écrit 
nous ne savons plus au juste quel auteur. 

11 est certain, en effet, que si dans la série des opéra- 
tions et des manipulations qu'entraîne la confection de 
ce produit délicat, toutes les règles que nous venons d'é- 
tablir dans le chapitre qui précède ont été scrupuleu- 
sement observées, on aura évité, de la sorte, bien des 
chances d'introduire dans le vin certains prmcipes mor- 
bides qui sont les causes déterminantes de ses altérations 
ultérieures. On en aura fait un produit exactement pon- 
déré, où chaque élémentjoueralerôlequi lui est dévolu, 
sans que des réactions néfastes ou des modifications 
désastreuses viennent, ultérieurement, non seulement 
en métamorphoser le caractère mais encore en compro- 
mettre l'existence. 

Malheureusement, il ne suffit pas toujours d'avoir 
convenablement dirigé la fabrication du vin, suivant 
les vrais principes de la vinification, pour être bien 
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certain d'avoir mis ce précieux liquide à l'abri de tout 
danger. 

La nature intervient bien souvent aussi, dune ma- 
nière défavorable, soit pour enlever au vin les maté- 
riaux nécessaires à sa bonne constitution, soit pour 
l'en doter avec excès, de sorte que, en dernière analyse, 
le liquide ne contient plus, en proportions pondérées 
les éléments constitutifs qui lui assurent ses facultés 
propres et son immutabilité. 

Un excès de matières mucilagineuses, albuminoïdes, 
par exemple, constitue la dominante des moûts prove- 
nant de certains cépages méridionaux, leur teneur en 
acidité s'en trouve diminuée et c'est autant pour aug- 
menter les proportions d'acide, que pour débarrasser ces 
moûts de matières qui rendent le vin louche et de mau- 
vaise garde, que les vignerons de ces régions recourent 
au plâtrage. 

Une trop grande abondance de sucre s'oppose à la 
fermentation complète du moût, la matière sucrée trans- 
formée en alcool faisant que ce dernier produit, se 
trouvant en excès dans le liquide, agit, à son égard, 
comme le ferait un fort vinage, c'est-à-dire un mûtage. 
Dans ce cas, le vin reste presque toujours trouble, 
subit continuellement une sorte de fermentation latente, 
jusqu'au moment où tout le sucre non transformé 
qu'il contient a subi sa complète métamorphose. 

Si, au contraire, les raisins cueillis sont trop peu 
sucrés, imparfaitements mûrs, à l'état de verjus, le 
vin qui en découlera ne renfermera qu'une proportion 
d'alcool insuffisante pour assurer sa bonne garde, il 
sera vert, acide, désagréable au palais. 

Le tannin constitue également un élément essentiel 
de la vitahté des vins. Son absence provoque la 
maladie de la graisse sous l'influence de laquelle le 
vin devient gras, visqueux, file et s'attache aux parois 
du verre, en couche huileuse, affection qui atteint 
particulièrement les vins blancs qui ont fermenté hors 
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dû contact des rafles et des pépins qui renferment la 
substance tannique. Son excès, au contraire, rend les 
vins durs, amers, âpres au goût. 

Enfin, les raisins ont été cueillis dans des circons- 
tances atmosphériques défavorables, par le froid, par 
la pluie, qui a pu faire pourrir une quantité plus ou 
moins considérable de grains et, par suite, introduire 
dans le moût des germes morbides tout le vin fait 
ressentira les atteintes. 

Pour tous ces motifs et pour bien d'autres encore, 
le vin subit des altérations de diverse nature ; il efet 
malade et il s*agit de le guérir. 

Nous allons passer en revue les principales affections 
auxquelles ce produit est exposé, en indiquant leur 
origine et les moyens reconnus, jusqu'ici, les plus effi- 
caces pour les en débarrasser. 

Peut-être vaudrait-il mieux prévenir que de se trou- 
ver obligé de guérir. Peut-être, dans Tavenir, nos vi- 
ticulteurs s'essayeront-ils, après analyse préalable, à 
doter les moûts des principes qui leur ont été trop 
parcimonieusement mesurés par la nature ou à leur 
enlever ceux qui s'y trouvent en de trop larges pro- 
portions. Alors nous n'aurions plus de vins malades 
qu'il faut soigner après coup, par des procédés souvent 
empiriques et alors que le mal est déjà trop grand 
pour qu'aucun traitement soit encore possible. 

Malheureusement, nous n'en sommes point encore 
là, et en attendant la vinification vraiment scientifique, 
nous devons nous borner à suivre les chemins battus. 

La Pousse. 

Cette maladie est due au développement d'un fer- 
ment bactérien anaérobie qui vit aux dépens de 
l'acide tartrique, du sucre et de la glycérine en don- 
nant des acides carbonique, acétique, propionique 
et probablement lactique. Le vin devient plat, fade. 
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chaîné de gaz : il est plus ou moins trouble et quand 
on l'agite dans un verre, on voit des ondes soyeuses 
se mouvoir en divers sens ; dans le fût, il se dégage 
de Tacide carbonique, sous la pression duquel le vin 
jaillit avec force; le tartre disparaît des parois des 
tonneaux. 

Cette affection est le résultat d'une fermentation qui 
n'a pas été complétée, après laquelle il reste dans le 
vin des principes sucrés qui se mettent à fermenter 
ultérieurement, lorsque la température vient à changer 
ou seulement que les circonstances atmosphériques 
viennent à se modifier. 

On peut modifier les effets de cette fermentation 
tardive en soutirant le liquide dans un fût fortement 
méché, puis le coller et le laisser reposer; puis, un 
mois après, le coller et le soutirer de nouveau pour 
lui enlever le goût de mèche. 

On arrêterait également cette fermentation dange- 
reuse au moyen d'un fort vinage, Talcool, comme on 
le sait, ayant la propriété d'immobiliser les ferments; 
mais, dans ce cas, le phénomène se reproduirait si on 
coupait le produit altéré avec un vin plus faible en 
trois-six. 

L'emploi des antifermentescibles, tels que l'acide bo- 
rique et l'acide salicylique, à la dose de 10 à IS gram- 
mes par pièce, serait tout à fait indiqué, en présence 
de ces maladies. Mais il faut compter avec les inter- 
dictions administratives qui pèsent sur ces précieux 
agents. Toutefois, dans des cas urgents, il ne faut 
pas hésiter à en faire usage. 

Enfin, si on est propriétaire récoltant, rien ne vau- 
dra le repassage de ces vins sur le marc de raisins 
îrais, dans les conditions que nous expliquons dans 
notre Traité de manipulation des vins. 

Si le vin poussé est en bouteilles, il faut le trans- 
vaser dans un tonneau et opérer comme il est dit 
ci-dessus. 



3^4 LA CULTURE DE LA Vt(iNÉ 



L'Amer. 

Le ferment qui détermine cette maladie est une 
bactérie très ténue et toujours immobile; elle est inco- 
lore et se recouvre, à la longue^ d'incrustations de 
matière colorante. Le vin présente, au début, une 
odeur particulière, un goût fade et une couleur moins 
vive ; peu à peu il devient amer et un peu piquant et 
sa matière colorante se précipite sur les parois de la 
bouteille avec les ferments. La glycérine paraît dimi- 
nuer et l'acidité augmente sensiblement. 

Cette maladie affecte les vins qui ont mal accompli 
leur fermentation, qui sont pauvres en alcool, en acide 
et en tannin; elle ne se manifeste d'ailleurs que dans les 
vins ayant déjà atteint deux ou trois ans ou plus vieux. 

On ne saurait apporter trop d'attention à cette alté- 
ration dès qu'apparaissent les symptômes du mal qui 
se développe avec une grande rapidité, et il n'existe 
aucun remède quand ce mal est accompli. 

Il faut donc le prévenir. 

Aussitôt, dès lors, que les phénomènes avant-cou- 
reurs de cette maladie se manifesteront, il y aura lieu 
de doter ces vins des éléments qui leur manquent, 
c'est-à-dire de les viner avec du très bon alcool, de 
manière à les remonter de 2 ou 3 degrés au plus. 
Puis, on les soutirera vingt-quatre heures après cette 
adjonction; après quoi on y ajoutera 10 à lo grammes 
de tannin et 50 à 75 grammes d'acide tartrique par 
pièce. 

Ce traitement suffira vraisemblablement pour remettre 
le vin en état et le préserver de nouvelles atteintes du 
mal . 

Voici, à l'égard des vins atteints d'amertume, un 
procédé curatif dont nous avons été à même, dans plu- 
sieurs circonstances, de constater l'efficacité. Ce procédé 
est peut-être un peu compliqué; mais si le mal n'a4 
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pas encore trop avancé, si sa gravité est faible, on 
pourra user du traitement suivant qui, non seulement 
renàettra le vin en état, mais encore le dotera de qua- 
lités nouvelles et le préservera de toute autre atteinte 
dans Tavenir. 

Se procurer de la bonne lie fraîche de vin blanc ou 
rouge qui n'a pas été collé; 

A défaut de lies fraîches de vins non collés, on 
pourra se servir de lies de vins collés, quoique celles-ci 
contiennent beaucoup plus de ferment à Fétat d'inertie. 
Pour 220 litres de vin amer, on prendra 2 litres de 
bonne lie qu'on mettra dans un vase de faïence ou de 
bois bien propre; 

On y ajoutera 2 kilogrammes de beau sucre blanc 
en poudre; 

On incorporera le sucre avec là lie; 

On versera par-dessus 2 litres de vin dont on aura 
élevé la température à 35 ou 40 degrés centigrades ; 

On couvrira le vase et on l'entourera d'une toile afin 
d'éviter son refroidissement; 

On le laissera en repos pendant une heure environ. 

A l'aide dé cette douce température, le ferment que 
contient la lie reprendra de l'activité et commencera 
à agir sur le sucre pour déterminer un commencement 
de fermentation alcoolique. 

On soutirera et logera dans un fût propre, non 
méché, et on y versera le ferment de lie et le sucre. 

On roulera le tonneau afin de bien incorporer le 
mélange. 

On boudera la pièce, ayant soin toutefois de laisser 
un trou de fausset pour permettre le dégagement du 
gaz. On abandonnera le vin dans cet état dans un 
lieu tempéré. 

La lie provoquée par le sucre déterminera une fer- 
mentation particulière, qui permettra aux mycodermes 
de se multiplier et de neutraliser le mycoderme de 
l'amertume. 
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Au bout de quinze jours ou d'un mois, le vin se 
trouvera débarrassé de toute amertume. 

Mais ce traitement ne sera vraiment efficace que dans 
le cas où le vin à traiter possédera un bon fond, solide, 
et ne sera encore que très légèrement attaqué par 
l'amertume. 

Vias louches, perdant leur couleur, 
Tins tournés. 

Cette maladie est produite, comme la pousse, par un 
ferment bactérien; mais elle diffère de celle-ci en ce 
qu'il ne se produit pas d'acide carbonique. Le vin 
paraît bien se conserver, mais, exposé à Tair, il devient 
trouble, s'irise à la surface ; sa couleur passe du rouge 
au violet, puis se précipite et il surnage un liquide 
orange, acidulé, un peu amer. Le tannin et l'acide 
tartrique ont disparu, et on trouve à leur place des 
acides acétique, tartronique et lactique. 

Voici comment s'exprime M. E. Robinet, d'Epernay, 
au sujet de cette altération : 

« C'est une nouvelle fermentation qui, non seule- 
ment rend le vin trouble, mais encore en altère la 
couleur, que nous avons à combattre. Pour y arriver, 
nous nous baserons sur les principes qui nous ont 
guidés jusqu'à présent, l'emploi des antifermentescibles, 
le méchage, le collage et le soutirage. Mais, avant toute 
chose, il sera bon d'amener les vins à un titre alcoo- 
lique voisin de 10 degrés et d'en augmenter l'acidité. 

» En un mot, voici le traitement ; viner le vin à 
10 degrés, puis l'additionner de S à 6 grammes de 
tannin en poudre par hectolitre, et de 23 à 50 grammes 
d'acide tartrique; vingt-quatre heures après, coller; 
quinze jours après, soutirer dans un fût fortement 
méché On peut avantageusement remplacer l'acide tar- 
trique par l'acide citrique, mais à la dose de 10 à 
20 grammes seulement. 
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» Il est à remarquer, ajoute M. Pobinet, que beau- 
coup de vins rouges doivent leur manque de tenue à 
l'absence de tannin et, souvent, au peu d'acide tartrique 
qu'ils contiennent. Cela se présente souvent quand, à 
la vendange, le raisin est atteint de pourriture. L'acide 
tartrique est détruit, il faut le remplacer dans le vin 
pour en assurer la bonne tenue . » 

Les Tins cassés. 

Cette étrange affection, qui fait si souvent le déses- 
poir des propriétaires récoltants, aussi bien que des 
négociants, agit sur les vins en leur donnant une nuance 
plombée, un goût fadasse et passé. 

Le vin est cassé, dit-on communément, et, pour 
notre compte, chaque fois que nous nous sommes trouvé 
en présence de cette maladie, nous n'avions pu que 
conseiller un écoulement rapide des produits ainsi 
affectés, par mélange avec des vins courants de bonne 
qualité, jusqu'au jour où M. Albert Calmettes, dans 
une brochure consacrée à préconiser la substitution 
du tartrage au plâtrage des vins, est venu nous indi- 
quer un procédé de guérison que nous avons eu plu- 
sieurs fois l'occasion d'appliquer et dont nous nous 
sommes toujours très bien trouvé. 

Voici, du reste, le passage consacré par M. Albert 
Calmettes, dans sa brochure, à l'affection dont il 
s'agit : 

« La quantité de ferments indirects et de matières 
albuminoïdes contenus dans les raisins est très varia- 
ble : elle dépend de plusieurs causes, mais on peut 
dire, d'une manière générale, qu'il existe un rapport 
inverse et constant entre la proportion des matières 
albuminoïdes et des ferments indirects et la proportion 
des composés tartriques. 

» La cause de cette corrélation entre la verdeur du 
moût et la facilité de sa défécation a été faussement 
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interprétée ; elle avait fait supposer que Tacide tartrique 
avait en lui-même une action défécante, et que, par 
conséquent, en ajoutant artificiellement de Tacide 
tartrique, on obtiendrait facilement la défécation des 
moûts. Les résultats imparfaits, fournis par rexpérience, 
n'ont pas tardé à démontrer que Ton était tombé dans 
Terreur. 

Le principe sur lequel s'appuie ce procédé est 
inexact. L'acide tartrique n'a pas d'action défécante 
qui lui soit propre. La défécation des moûts qui sont 
naturellement riches en acide tartrique est due, non 
pas à un effet défécant de cette dernière substance, 
mais à la faible proportion des matières albuminoïdes 
et des ferments indirects contenus dans le moût, 
d'après le principe d'inversité proportionnelle que j'ai 
énoncé. 

D'après ce même principe, lorsque pour une cause 
quelconque, soit excès de maturité, soit surtout excès 
de pluie au moment de la vendange, il survient une 
diminution anormale des composés tartriques, cette 
diminution a pour conséquence une augmentation cor- 
respondante de matières albuminoïdes. Dans les moûts 
complets, c'est-à-dire contenant du tartrate de chaux, 
la proportion de ce dernier diminue ; il y a alors rup- 
ture d'équilibre entre la substance défécante et la subs- 
tance à déféquer. La défécation est incomplète; il 
reste dans le vin produit des ferments indirects et des 
matières albuminoïdes. Le vin atteint d'un vice ori- 
ginel ne tarde pas à devenir la proie de fermentations 
indirectes, qui provoquent des altérations plus ou moins 
graves ; la plus redoutable d'entre elles est appelée en 
Bourgogne la maladie du tour; nous la nommons, 
dans le Midi, la cassure. Ainsi que l'expérience l'a 
prouvé, la défécation artificielle que nous opérons par 
l'opération du plâtrage ne met pas, dans certains cas, 
nos vins à l'abri des altérations provenant d'une défé- 
cation incomplète ; il arrive quelquefois que le plâtre 
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est impuissant à les préserver : le fait s'est produit 
trois fois dans une période comprenant les douze der- 
nières récoltes. 

Les fermentations indirectes ont toujours pour cause 
une mauvaise défécation; elles commencent à se ma- 
nifester dans le vin après la cuvaison : 1® la décom- 
position des matières albuminoïdes elles-mêmes; 2® la 
décomposition de tous les glucosides du vin, c'est-à- 
dire sa matière colorante, son acide tartrique, son 
bitartrate de potasse et son tannin. Tous ces principes 
essentiels disparaissent graduellement. Le vin prend de 
plus en plus un goût fadasse et passé et perd rapide- 
ment son acidité et son aslringence naturelles; sa 
couleur contracte en même temps une teinte fausse 
d'un aspect souvent rebutant, qui tourne au noir 
jaunâtre. La plupart des vins non plâtrés du Midi sont 
dans ce cas. 

Lorsque le degré d'altération atteint son summum de 
gravité, les vins cassent tout à fait. Les vins blancs 
qui deviennent laiteux ou qui plombent sous Faction 
de Tair sont, comme les précédents, en proie à une 
altération par fermentation indirecte. 

Jusqu'ici, tout vin rouge cassé et tout vin blanc 
plombé étaient considérés comme irrémédiablement 
perdus; la théorie que j'ai exposée a pour première 
conséquence la guérison d« ces vins, dont l'altération 
était réputée incurable. La cause de la maladie est 
due à la présence d'un mélange de matières albumi- 
noïdes et de ferments indirects; pour en faire cesser 
les effet:^, il faut en débarrasser le liquide, en un 
mot, procéder à sa défécation, qui a été mal faite 
pendant la vinification. 

Voici la manière d'opérer, selon le degré d'altéra- 
tion : On prend, pour un hectolitre de vin : 1<* car- 
bonate de chaux (blanc d'Espagne choisi bien blanc), 
de 2o à SO grammes; "2° acide tartrique, deux fois le 
poids du blanc d'Espagne employé. 

2Î. 
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On réduit le *blanc d'Espagne en poudre fine et on 
en fait une bouillie claire a\ec du vin. 

D'un autre côté, on fait dissoudre dans un réci- 
pient séparé de Tacide tartrique avec du vin. Cela fait, 
on verse d'abord dans le tonneau la bouillie de blanc 
d'Espagno ; après avoir agité un moment, on y verse 
ensuite la solution d'acide tartrique ; on agite de nou- 
veau, de manière à bien mélanger. Il se forme ainsi 
du tartrate de chaux; ce corps s'empare des matières 
albuminoïdes et des ferments indirects qui y sont 
mêlés, il les élimine par une véritable défécation, et 
les entraîne avec lui au fond du tonneau, où il se 
précipite totalement à cause de son insolubilité. 

Après sept à huit jours de repos, si l'on a opéré 
sur un vin non plâtré, après un temps beaucoup plus 
long, si l'on a opéré sur un vin plâtré, le vin est 
devenu limpide et brillant; on procède au soutirage. 
Le vin ne casse plus, il est désormais à l'abri de toute 
altération ultérieure par la môme cause. Sa guérison 
est complète et radicale. 

Si cassé que soit un vin, sa cassure ne résiste pas 
à l'emploi du procédé que je viens d'indiquer. Si l'aci- 
dité du vin au moment du traitement avait été trop 
affaiblie par l'altération, il faudrait ajouter après Topé- 
ration une nouvelle quantité d'acide tartrique, très 
facile à déterminer par le goût et l'aspect de la cou- 
leur, de manière à reconstituer l'acidité naturelle du 
vin. Il faut se montrer très circonspect dans cette 
addition d'acide tartrique, et n'y avoir recours que 
si elle est indispensable; dans tous les cas, il faut 
limiter la dose à la quantité strictement nécessaire. 

Une addition supplémentaire d'acide tartrique est 
souvent obligatoire lorsqu'on traite des vins canes 
qui sont plâtrés, tandis que, dans les vins non plâtrés, 
elle est souvent inutile ; ces derniers, comme je l'ai 
dit, cèdent bien plus rapidement et complètement à 
Teflicacité du traitement que les vins plâtrés. Cette 
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différence au détriment des vins plâtrés provient du 
sulfate de potasse qu'ils contiennent. Ce sel, même 
pendant la vinification, gêne et paralyse en partie 
1 action du tarirate de chaux, formé par double dé- 
composition, comme le font d'ailleur, en pareil cas, 
tous les sels de potasse à adde inorganique. 

Goût de terroir. 

Ce goût, lorsqu'il ne constitue pas Tune des qua- 
lités inhérentes aux crus qui le possèdent, et qui est 
apprécié d'une manière toute particulière par les ama- 
teurs, devient un vice rédhibitoire, devant lequel les 
acheteurs s'éloignent, parce qu'il rend les vins qui. en 
sont imprégnés impropres à tous mélanges. De plus, 
il s'accompagne, généralement, d'une saveur styptique, 
âpre, amère, fort désagréable en somme. 

Le propriétaire récoltant pourrait assurément l'éviter 
ou tout au moins l'atténuer considérablement, s'il s'ap- 
pliquait à laisser séjourner le moins longtemps possible, 
au moment de la cuvaison, le moût au contact des 
rafles et du marc, car c'est dans ce milieu qu'il con- 
tracte le goût dont le vin sera entaché. A cet effet, 
aussitôt la fermentation achevée, il devrait procéder 
au décuvage, et, postérieurement, soutirer fréquem- 
ment son vin, de manière à lui éviter, autant que pos- 
sible, un trop long contact avec ses lies, dans lesquelles 
il puise également la saveur qu'on lui reproche. 

Si ces précautions n'ont pas été prises et si, néan- 
moins, le goût de terroir subsistait, on le diminuera 
certainement d une manière très sensible, et môme on 
parviendra à le faire disparaître entièrement à l'aide 
de soutirages fréquents, précédés d'un collage à la 
gélatine ou aux blancs d'œufs, opéré huit ou dix jours 
avant le soutirage. 

Ce traitement affaiblira naturellement la couleur du 
vin et lui enlèvera une giande partie de son tannin; 
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mais oa pourra remédier à ces pertes au moyen de 
l'adjonction ultérieure de 23 à SO grammes d'acide 
citrique et de 5 à iO grammes de tannin par barrique 
de 225 litres. 

Dans le cas où le goût de terroir serait très prononcé 
et où il faudrait répéter les soutirages trop souvent, 
on pourrait essayer l'emploi de Thuile d'olive. On pro- 
céderait à cette opération après le premier soutirage 
avec un demi -litre de bonne huile pour une barrique; 
on fouetterait vigoureusement le vin pour que le mé- 
lange soit bien intime, puis on laisserait reposer et on 
extrairait Thuile. Un bon collage devrait suivre. 

On ne réussit pas toujours à enlever complètement 
le goût de terroir, mais il est réduit dans des propor- 
tions telles par les moyens que nous venons d'indiquer, 
qu'il n'y a pas à hésiter à en faire usage toutes les 
fois que Toccasion se présente, puisqu'il s'agit de 
rendre vendable un vin qui. non traité, ne saurait 
trouver acquéreur. 

Vins rouges doucereux et fermentant en fûts. 

il arrive quelquefois que certains vins rouges, mis 
t'ii fûts depuis longtemps déjà après le décuvage, 
cnîiservent une saveur doucereuse et sucrée, restent 
li'iniljles, malgré des collages réitérés, se couvrent de 
glithides mousseux à la surface. Dans cet état, ils 
mal invendables, car ils ne sont même pas utilisables 
fîoiir des coupages avec d'autres vins dans lesquels ils 
iK^ tarderaient pas à provoquer les mêmes phéno- 
mr^nos. 

Ces accidents peuvent se manifester dans les pro- 
(1 tiits obtenus, particulièrement dans les saisons humides, 
Fnns l'influence des maladies cryptogamiques, lorsque 
U' raisin de ces vendanges a mal mûri, a été altéré 
qu'il contient des germes de pourriture et même de 
(lÈLomposition, lesquels substituent des matières orga 
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niques h la quantité d'acide normale que devrait 
contenir le fruit. 

Ils se produisent surtout dans les vins dont on a 
voulu augmenter le titre alcoolique par Tadjonction de 
sucre cristallisé et dans les vins d'eau sucrée, si on a 
négligé la vulgaire précaution d'ajouter une dose d'acide 
tartrique ou citrique déterminée, au moment de l'opé- 
ration. 

Il faut que Ton sache bien, en effet, que l'interver- 
sion du sucre cristallisé en glucose ou sucre de fruit 
ne se. manifeste qu'en présence d'une quantité d'acide 
correspondante. 

En résumé, dans le cas qui nous occupe, une partie 
du sucre naturel du raisin ou du sucre ajouté a échappé 
à la décomposition dans la cuve et il subit, dans le 
fût, une fermentation lente mais continue. 

Dans ces conditions, le vin reste trouble, mousse 
continuellement et conserve une saveur doucereuse 
due au sucre qui existe encore dans le liquide. 

Dans les vins qui n'arrivent pas à une clarification 
parfaite, pour les raisons que nous venons d'énumérer, 
il s'agit donc de faire disparaître le sucre, qui, en 
résumé, s'y trouve en très faible quantité, et de le 
transformer en alcool. 

Pour cela, il est nécessaire de provoquer une nou- 
velle fermentation dans le fût, ou plutôt de hâter celle 
qui s'y fait déjà, d'une manière trop peu active. 

A cet effet, il suffira d'introduire dans le vin une 
quantité de ferment capable de déterminer ce phéno- 
mène. 

V Ce ferment, on se le procurera en faisant un mé- 
lange intime, bien malaxé, de lie fraîche de vin blanc 
(100 ou Î200 grammes pour un hectolitre de vin), de 
30 à 40 grammes d'acide tartrique ou d'acide citrique ; 
enfin, de 400 à 500 grammes de sucre cristallisé. 

On dissoudra le sucre dans un litre du vin k opérer 
et ctiauffé à 30 ou 40 degrés centigrades, et on mélan* 
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géra le tout ensemble, en ayant soin de le délayer 
intimement. 

Ce mélange fait et abandonné pendant deux ou 
trois heures dans un milieu dont la température s'élè- 
vera au moins à 30 ou 35 degrés, de manière à remetre 
en activité les principes fermentescibles de ce levain, 
on le dilue dans deux ou trois litres du vin à guérir 
et on verse le tout dans le fût, en fouettant le liquide, 
comme s'il s'agissait d'un collage. 

Au bout de quelques jours, et après qu'on aura eu 
soin de débonder de temps en temps le tonneau, afin 
de permettre au gaz acide cs^rbonique qui se produit 
de s'échapper au dehors, le vin se clarifie. C'est alors 
qu'on le soutire et qu'on le colle avec soin. 

Il est rare que ce traitement ne réussisse pas, si on 
suit exactement les prescriptions indiquées. 

Nous devons ajouter que l'opération rencontrera des 
éléments plus favorables de réussite, si l'on remonte 
au préalable la température de la masse liquide à 2o 
ou 30 degrés. Mais hâtons-nous de dire que ce n'e^t 
point une condition indispensable. 

Fleur du vin. — Aoescence. 

Si on laisse une barrique de vin en vidange ou si on 
abandonne à l'air libre une bouteille débouchée ou 
mieux un verre à moitié rempli de vin, on voit, quel- 
ques jours après, le liquide se couvrir d'une pellicule 
blanchâtre, très mince d'abord, mais s'épaississant par 
degrés et formant bientôt cette agglomération de fines 
poussières blanches qu'on nomme la a fleur de vin » 
ol que M. Pasteur appelle le mycoderma vini. 

Ce parasite donne au vin un goût désagréable, mais 
à la longue seulement, en s'emparant de l'oxygène de 
Viiiv qu'il porte sur Talcool, lequel se transforme en 
eau et en acide carbonique. Comme il ne peut se 
produire qu'à la surface du vin qui est en contact 
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de l'air, il suffira, pour s'en prémunir, de maintenir 
les tonneaux hermétiquement [fermés et complètement 
remplis. 

Si cependant, la t» fleur de vin » s'est manifestée 
dans un fût accidentellement en vidange, on s'en dé- 
barrassera en remplissant ce fût avec excès, de manière 
à ce que cette végétation sorte par la bonde. Puis, pour 
remplacer l'alcool dont elle aura favorisé en partie la 
décomposition, il conviendra de viner le vin ainsi 
atteint, à raison de deux ou trois litres d'excellent 
trois-six par pièce et, pour revivifier sa couleur, d'y 
ajouter un peu d'acide tar trique pur. 

Malheureusement, le mycoderma vini, s'il a été 
abandonné à lui-même, est le précurseur d'un' agent 
de destruction bien redoutable, qu'on appelle le myco- 
derma aceti qui, dès qu'il apparaît dans le vin, le fait 
tourner à l'aigre et au vinaigre, produit l'acescence 
du vin. 

Dès qu'on a constaté la formation de ce parasite, il 
faut se hâter d'agir et le combattre par tous les 
moyens possibles. 

Plusieurs procédés se trouvent en présence : le 
méchage suivi d'un collage et d'un soutirage, et la 
neutralisation de l'excès d'acide, par l'emploi de ma- 
tières alcalines : sous- carbonates de chaux, de soude 
ou de potasse; de carbonates, tels que poudre de 
marbre, blanc d'Espagne, et mieux encore de tartrale 
neutre de potasse, dont l'introduction dans le vin a 
l'avantage de ne pas en changer la nature, car on y 
introduit un produit qui s'y trouve déjà à l'état de 
bitartrate ; enfin, l'addition d'un anlifermentescible : 
acide borique ou acide salicylique. 

Quand le mal n'est pas trop avancé, on est presque 
certain d'arriver à un bon résultat. Cependant, il ne 
faut pas se faire une grande illusion, le \ïn piqué est 
rarement ramené à une qualité passable, et il est bon, 
quand il a été traité, de le recouper avec un vin 
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très riche de goût, car ces traitements l'oiit uri peil 
énervé et il a besoin d'êlre remonté. Tout au moins 
y a-t-il lieu de réparer les pertes d'alcool qu'il a su- 
bies, en versant, dans le fût qui le contient, 2 0/0 
environ de trois-six bon goût à 90 degrés. 

La dose de tartratc neutre de potasse à employer, 
de même que celle de toutes les autres matières que 
nous avons indiquées, peut varier de SO à 250 gram- 
mes pour une pièce de vin. C'est à l'opérateur qu'il 
appartient de fixer cette do§e, en pratiquant des essais 
successifs sur une petite quantité de vin, un litre par 
exemple. 

Le tartrate neutre de potasse est un sel soluble qui, 
dans lé vin piqué, se transforme en acétate et en bi- 
tartrate de potasse ; ce dernier sel se" dépose sur les 
parois intérieures du tonneau, et n'introduit, par con- 
séquent, dans le vin aucun élément étranger à sa cons- 
titution. 

Aussitôt que le vin a perdu son goût de piqué, on 
le soutire dans un fût propre qui a été méché, c'est- 
à-dire dans lequel on a fait brûler une mèche soufrée, 
et on y ajoute 1 ou 2 0/0 d'alcool, afin de remonter le 
vin et de réparer les pertes alcooliques qu'il a subies. 
Ce vin peut être mis en consommation sans inconvé- 
nient. 

Un autre procédé, qui réussit généralement dans le 
cas de vins piqués, consiste à introduire dans .le vio 
une certaine quantité de cendres de bois, dont la 
potasse sature l'acide formé et procure en même temps 
au liquide une réaction alcaline peu favorable au dé- 
veloppement de l'acide acétique. 

Après quelques jours, on soutire et on vine. comme 
il est dit plus haut. 

Enfin, on a réussi à- faire disparaître Tacescence 
dans un vin en le transvasant dans un fût méché, 
après quoi on y ajoute la valeur d'un litre de lait par 
pièce ; puis on mêle vigoureusement et, après repos, 
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on soutire de nouveau dans un autre fût méché. Dans 
ce cas, la caséine du lait se combine avec Tacide 
acétique et se précipite au fond du tonneau, sous 
forme de dépôt. 

L'acide une fois neutralisé, on doit remonter le vin 
par une addition d'alcool. 

Après remploi de ces divers traitements, une addi- 
tion de 5 à 8 grammes de tannin produira un effet 
tout à fait efficace. 

Verdeur, acidité. 

Les vins verts, acides sont ceux qui ont été pro- 
duits avec une vendange dont la maturité était im- 
parfaite et encore à Tétat de verjus. Les acides y 
dominent et rendent ces vins désagréables au palais. 
Quoique ce ne soit point là, à proprement parler, une 
maladie, et bien que les produits de cette nature 
puissent rendre, au contraire, de réels services dans 
les coupages, pour corriger des vins trop plats, il y a 
quelquefois intérêt à atténuer leur excès de verdeur. 

Alors on procédera à leur égard comme nous l'avons 
indiqué à propos des vins atteints d'acescence, c'est-à- 
dire qu'on neutralisera une partie des acides qu'ils 
contiennent en excès au moyen des matières alcalines 
énumérées ci-dessus, mais en procédant avec la plus 
grande circonspection. 

Souvent cette âpreté peut provenir d'un excès de 
tannin ; on peut la modifier. 

« Le tannin, dit M. E. Robinet, d'Épernay, est 
facilement précipité par la gélatine ; un collage mo- 
déré à la gélatine blanche, dissoute dans l'eau tiède, 
sera le remède le plus pratique et le plus sûr. 11 faudra 
môme en user avec le plus grand ménagement, car si 
Ton privait le vin de la totalité de son tannin, il pour 
rait subir de nouvelles influences bien plus fâcheuses; 
la couleur elle-même aurait à en souffrir, accident grave 

23 
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dans les vins rouges, où elle joue un rôle si imporlaut 
qu'il faut lui sacrifier la plus grande partie de ses 
imperfections. 

L'évent, le poux ou pourri. 

Dans les années froides et pluvieuses, où la ven- 
dange est acide, peu sucrée, où la fermentation en 
cuve se fait mal, si surtout les raisins contenaient 
une certaine quantité de grains pourris, le vin que 
Ton obtiendra alors, si par surcroît il est mal soigné, 
laissé en vidange, sera exposé aux accidents les plus 
redoutables qui puissent atteindre ce produit. 

Suivant sa constitution, il s'acétifie ou prend le goût 
(ïévent. 

Cette maladie organique, qui est le premier échelon 
avant la fermentation putride, devra être combattue, par 
tous les moyens possibles, dès qu'elle se manifestera. 
On la guérit par le repassage sur les marcs. 
Si l'on n'est pas en position de faire usage de ce 
moyen, on mélange le via à Vévent, après l'avoir collé, 
soutiré en le méchant, avec une proportion plus ou 
moins forle de vin généreux, vert même, dans lequel 
on aura introduit un demi-litre d'alcool par hectolitre. 
Vévent cède infailliblement à l'emploi de ce traitement. 
Cependant, si ce goût désagréable persistait encore, 
on introduirait dans ^e tonneau plusieurs morceaux 
de charbon de bois bien secs, qu'on tiendrait suspen- 
dus à des ficelles pour en faciliter l'extraction. 

On laisse ce charbon une ou deux semaines et, ce 
temps écoulé, si le goût d'évent n'a pas complète- 
ment disparu, on recommence l'opération jusqu'à ce 
que le vin ait repris toute sa franchise. 

Les vins qui sont à Vévent et qu'on laisse en cet 

état arrivent au goût de poux ou pourri et il s'en 

dégage alors une odeur ammoniacale insupportable. 

Alors le vin est couvert d'une efïlorescence grasse 

qui d'abord surnage, mais qui prend, avec le temps, 
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une certaine consistance et qui finit par se précipiter 
au fond des tonneaux sous forme de substance char- 
nue plus ou moins épaisse. 

Quand un vin en est là, il faut le débarrasser de 
ses impuretés en le filtrant au travers d'une chausse 
en Jaine, au fond de laquelle on mettra une certaine 
quantité de morceaux de charbon de bois concassé. 
Après quoi, si le liquide avait conservé un mauvais 
goût, on aurait recours au moyen que nous venons 
d'indiquer pour Vévent, dont le pcrux ou yourH n'est 
qu'une exagération. 

La graisse. 

La maladie de la graisse affecte spécialement les vins 
blancs de certaines contrées. Les vignobles de l'Orléa- 
nais, de la Loire, du Cher, du Poitou et quelques 
vignobles de la Champagne sont particulièrement 
atteints par le fléau. 

Chaptal, François, Maumené, de Vergnette-Lamotte, 
Lâdrey et une foule d'autres savants, attribuent la 
maladie de la graisse à la présence dans le vin de la 
gliadine ou glutine, matière gélatineuse et visqueuse, 
d'origine organique, très sujette à entrer en décompo- 
sition et qu'on rencontre dans les vins faits dans 
certaines conditions. 

Le vin se trouble, subit une complète transformation, 
devient gras, visqueux, file et s'attache aux parois du 
verre en couche huileuse. 

Les vins atteints de cette maladie ne supportent pas 
la colle ; ils ne s'éclaircissent pas par le collage parce 
qu'ils ne contiennent pas de tannin. On sait, en effet, 
que les vins blancs sont le plus généralement obtenus 
au moyen de raisins pressurés aussitôt cueillis et que 
1® moût renfermé dans les tonneaux a fermenté hors 
du contact des rafles, de la pulpe et des pépins qui 
possèdent essentiellement les principes tannifères du 
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vio. Dès lors, la gélatine et ralbumine qui constituent 
la base de toutes les colles, n'étant pas insolubilisées 
par le tannin, restent en dissolution dans les vins qui 
se trouvent dans de telles conditions, sans se précipi- 
ter et sans entraîner les corpuscules en suspension qui 
troublent leur transparence. 

Le traitement, de la sorte, se trouve immédiatement 
indiqué. Nous devons lutter contre les principes albu- 
mineux et gélatineux du vin, pour le sauvegarder de 
la maladie de la graisse ; il suffit d'y ajouter du tannin, 
mais en quantité suffisante, non seulement pour que 
toute la gliadine étant combinée avec le tannin se 
trouve insolubilisée, mais encore de manière à insolubi- 
liser également la colle de poisson qui sera ensuite versée 
dans le vin pour Téclaircir. 

Le tannisage, suivi d'un bon collage et d'un souti- 
rage dans un fût propre, constituera, par conséquent, 
un traitement infaillible dans le cas qui nous occupe. 

Goût de fût. 

Le vin logé dans des tonneaux malpropres et sur les 
parois desquels se sont développés des germes de moi- 
sissures que Ton n'a pas pris soin de faire disparaître 
en totalité acquiert un goût insupportable qui le rend 
impropre à la consommation. 

Dès que Ton s'aperçoit de cet accident, il faut aussi- 
tôt y porter remède. 

Ce mauvais goût disparaîtra en transvasant d'abord 
\v liquide affecté dans un fût très propre ; après quoi, 
oïl y versera un litre d'huile d'olive aussi pure que 
jMJssible, pour la valeur d'une barrique. On agitera 
éuergiquement ce mélange, à plusieurs reprises et dans 
Itms les sens, de manière à ce que les deux liquides 
entrent intimement en affinité l'un avec l'autre. Les 
cuFps gras possèdent la propriété spéciale de s'assimi- 
en les digérant, les germes de moisissure. 
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Celte opération faite, on laissera reposer le liquide, 
jusqu'au moment oh l'huile, qui est d'une densité de 
beaucoup inférieure au vin, remonte à la surface où il 
est facile de l'enlever, soit par décantation, soit en 
en remplissant peu à peu le fût jusqu'à ce que l'huile 
qui surnage s'épanche au dehors par la bonde; soit 
en soutirant de nouveau jusqu'à l'apparition de l'huile. 

Si le mauvais goût n'a pas complètement disparu, 
ce qui n'est guère probable, on recommencerait l'opé- 
ration. L'huile employée à cet usage pourrait servir 
à l'éclairage. 

Divers. 

Une infinité de cas peuvent encore se présenter, dans 
lesquels on voit les vins se comporter d'une manière 
anormale ou ne point posséder, dès l'origine, le carac- 
tère habituel au terroir qui les a vus naître. 

C'est ainsi que, sans raison apparente, on constate 
quelquefois qu'un vin se met à travailler dans le fût, 
gronde, mousse, se trouble; d'autres fois, un vin qui 
était cependant très clair dans la barrique donne lieu 
à l'observation des mômes phénomènes quand il a 
été mis en bouteilles; d'autres fois encore, c'est un vin 
qui ne se dépouille pas, malgré des soutirages réitérés 
ou bien qui conserve indéfiniment une saveur sucrée. 

Ces accidents sont toujours le fait d'une fermenta- 
tion initiale mal dirigée, incomplète. Quand ils se pro- 
duisent, si l'on n'a pas la possibilité de compléter 
l'œuvre inachevée, en faisant, comme nous l'avons 
expliqué, repasser ces vin& sur le marc, il ne reste pas 
d'autre ressource que d'immobiliser les ferments encore 
actifs, soit par l'adjonction d'un excès d'alcool suivi 
de collage et de soutirage, soit par l'emploi d'antifer- 
mentescibles, acide borique ou acide salicylique, soit 
au moyen du soufrage, à l'aide d'une mèche soufrée. 
Mais ces procédés sont essentiellement dilatoires ; ils ne 
s'opposent que pour un temps limité au travail intime 
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qui s'accomplit dans le vin; aussi loYsque les accidents 
de cette nature viennent à se manifester, après avoir 
recouru immédiatement aux procédés qui en font, pour 
un instant, disparaître les effets, est-il prudent de les 
livrer le plus tôt possible à la consommation. 

En résumé, après avoir passé en revue, comme nous 
venons de le faire, les diverses maladies qui peuvent 
affecter les vins, on restera convaincu, comme nous 
Tavons exprimé au commencement de ce chapitre, que 
ces maladies ne surviennent que lorsque les vins sont 
mal faits ; que leur fermentation a été mal accomplie, 
ou qu'ils possèdent en proportions insuffisantes ou 
exagérées Talcool, le tannin, les acides qui sont la 
base de leur constitution. 

11 découle de là, que si le viticulteur et toutes per 
sonnes appelées à manier et à traiter le vin possé- 
daient les quelques éléments de chimie indispensables, 
autant pour diriger scientifiquement et méthodiquement 
l'opération initiale de la fabrication du vin, c'est-à-dire 
la fermentation, que pour corriger, s'il y a lieu, les 
défauts résultant soit de l'insuffisance, soit de l'exagé- 
ration des principes essentiels qui entrent dans la 
composition des vins, les maladies auxquelles ce pro- 
duit est sujet diminueraient dans les proportions les 
plus notables. 

Ces principes, nous l'avons pu voir dans l'exposé 
des affections qui peuvent altérer les vins, résident 
dans : 1** la teneur alcoolique; 2<* la teneur en acide; 
3° la teneur en tannin. 

Pour déterminer ces proportions, nous renverrons 
encore nos lecteurs à notre Traité complet de mani- 
pulation des vins, édité à la même librairie, dans 
lequel nous indiquons les procédés simples et faciles 
dy arriver, sans qu'il soit besoin ni d'être chimiste, 
ni même d'être un habile praticien. 
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